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REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

AZIENDA SAMNITARIA PROVINCIALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione

COMUNE DI RANDAZZO

1°SETTORE
SEGRETERIA
AFFART GENERALI E SERVIZI SOCIALI

Tabella Dietetica
per
Nido

e
Scuola dell’ infanzia e primaria

Le tabelle dietetiche sono state formulate in base ai suggerimenti dei Livelli di Assun-
zioni Raccomandati di Energie e Nutrienti (LARN), e si rivolge alla seguente popolazione:
Bambini di eta compresa tra i 1 - 3 anni, con Kcal/die: 445

Bambini di eta compresa tra i 4 - 6 anni, con Kcal/die: 632

Bambini di eta compresa tra i 7- 10 anni, con Kcal/die: 788

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

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

ASP Catania - Via S. Maria La Grande, 5 (95124} Catania
Codice Fiscale e Partita IVA 04721260877
U. O. C. Servizio Igiene Alimenti ¢ Nutrizione
Via Tevere, 39 - Fraz. Cerza - 95027 - San Gregorio di Catania (CT) - Tel. 0952540114/ 148 — Posta PEC sian@pec.aspet.it



[OR——

P R ee— T S—1 W

SRR

Migaiy | S

-]

[ ISR | sy ) B

CATANIA

AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione

MENU’ :

COMUNE DI RANDAZZO -

CATANIA

Nido -

Autunno/Inverno

LUNEDI .

MARTEDI’

MERCOLEDD

GIOVEDI

VENERDI’

Pasta al ragl vegetale
Petto di tacchino ai ferri
Fagiolini all’agro

Pasta e legumi secchi
Polpette vegetali al
forno con zucca

Pasta al pomodoro
Filetti di platessa al
forno

Pasta con minestrone
Bocconcini/Bistecca di
maiale con carote e cipol-

Risotto con gli spinaci
Cuori di merluzzo in
umido

Zucca all’agrodolce
Frutta di stagione

Filetto di nasello panato
Frutta di stagione

Frutta di stagione

Pure di patate
Frutta di stagione

I |Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione le Frutta di stagione
Frutta di stagione
Pasta e patate Timballo di riso Pastina con I'olio Pasta all” uovo al sugo di Pasta ¢ lesumi secchi
Filetti di platessa panata | Finocchi/lessi Spezzatino di vitello | pollo etins ﬁ;‘an i
I Bietola al pomodoro Frutta di stagione con Purea di verdure Petto di pollo al sugo f;ﬁzm )
Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione Dolcegg
Pasta con piselli e pro- | Pastina col minestrone | Risotto alla zucca Tortellini al pomodoro Riso al f
sciutto Coscia di pollo al forno | Cuori di merluzzo alla | Cotoletta al forno S sl .lorng
Uova starapazzate Patate al forno livornese Frutta di stagione Fplnac:j_ it
III | Frutta di stagione Frutta di stagione Insalata di finoc- it cestagione
chi/lessi
Frutta di stagione
Pasta al pomodoro Pastina con crema di Pasta pasticciata Riso ¢ legumi secchi Pasta con il cavolfiore
v Bistecca ai ferri carote Bocconcini di pollo Prosciutto Frittata al forno

Carote brasate
Frutta di stagione

ASP Catania - Via S. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
Codice Fiscale e Partita IVA 04721260877
) U. Q. C. Servizio Igicne Alimenti ¢ Nutrizione
Via Tevere, 39 - Fraz. Cerza - 95027 - San Gregorio di Catania (CT) — Tel. 0952540114/ 148 — Posta PEC:sian@pec.aspet.it




REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA
IFE‘I;)‘JA SA"NITARIA PROVINCIALE
DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione
1/3 anni
Bromatologico

Menu Autunno-Inverno

PRIMA SETTIMANA

Calorie Totali : Kcal. 445.85
Proteine Totali: Gr. 1845
Lipidi Totali: Gr. 1861
Glicidi Totali: Gr. 5459
SECONDA SETTIMANA
Calorie Totali : Kecal. 456.6
Proteine Totali: Gr. 18.86
Lipidi Totali: Gr. 1995

Glicidi Totali: Gr. 5365 B

TERZA SETTIMANA

Calorie Totali : Keal. 45196
Proteine Totali: Gr. 19.21
Lipidi Totali: Gr. 20.38
Glicidi Totali: 6r. 5112

QUARTA SETTIMANA

Calorie Totali : Kcal. 438.87
Proteine Totali: Gr. 17.41
Lipidi Totali: Gr. 16.86
Glicidi Totali: Gr. 5809

ASP Catania - Via S. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
Codice Fiscale e Partita IVA 04721260877
U. O. C. Servizio Igiene Alimenti ¢ Nutrizione
Via Tevere, 39 - Fraz. Cerza - 95027 - San Gregorio di Catania (CT) - Tel. 0952540114/ 148 — Posta PEC sian@pec.aspet.it



" REGIONE SICILIANA
S ASP - CATANIA
i, Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
s Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA
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SEAFITARIA PROWVIRCE
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DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7/ ETA' 1-3 /7 >

STAGIONE: AUTUNNO - INVERNO /

ETA' 1-3 ANNI /
L B
Lunedi SETTIMAN/
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta di semola 50g
POMODORI PELATI  [1] 20g
Carote [2] 30g
Tacchino - petto 509
Carote 309
Cipolla  [3] 20g
Fagiolini  [4] 80g
Frutta fresca (media) [5] 50g
Olio di oliva extravergine  [6] - 15g
Nota [1]: AROMI Q.B.
Nota [2]: SEDANO 30 GR E CIPOLLE 30 GR
Nota [3]: BRODO VEGETALE E ROSMARINO Q.B.
Nota [4]: LIMONI Q.E.
Nota [5]: DI STAGIONE
Nota [6]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
o= — = = e — = = — = a3 e
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Afimenti e Nutrizione
. Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

AZIEMHDA SARITARIA FROVIMNCLALE

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 1-3 / >
L - Martedi g0 currppg ANA |
Pranzo
Grarﬁmi Grammi
Pasta di semola 409
LENTICCHIE SECCHE  [7] 209
POMODORI PELATI  [8] 204
Zucca gialla 80g
Pangrattato 10g
Uovo di gallina - Intero 10g
Scamorza fresca 10g
Frutta fresca (m(?dia) [9] 50g
Olio di oliva extravergine  [10] 15¢g

Nota [7]: O FAGIOLO O CECI; CAROTE, SEDANO E CIPOLLA Q.B.
Nota [8]; AROMI Q,B.

Nota [9]: DI STAGIONE

Nota [10]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA'1-3 /7 >

Mercoledi Ul L 1 LivhCRuS
Pranzo
Grammi Grammi

Pasta di semola 559

POMODORI PELATT  [11] - 55¢g

Parmigiano grattugiato 10¢g

Platessa o passera  [12] 50¢g

Frutta fresca (media) 50¢g

Olio di oliva extravergine 15g
Nota [11]: AROMI Q.B.
Nota [12]: LIMONE E PREZZEMOLO Q.B.

P e e e o 4]
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REGIONE SICILTANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz, Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7 ETA! 1-3 / >

Giovedi 18 ~OTTIAA ABIA
2 WFLs LA EL e
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta disemola  [13] 30g
Minestrone (media) 409
Parmigiano grattugiato 5g
Maiale - came magra  [14] 50¢g
Carote 5049
Cipolla 20q
Frutta fresca (media)  [15] 120 g
Olio di oliva extravergine  [16] 10g
Nota [13]: O ORZO
Nota [14]: BRODO VEGETALE Q.B.
Nota [15]: DI STAGIONE
Nota [16]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
o m i e e e eent ot b e R R A T e e —ls = -
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 1-3 / >

Venerdi  1* wTITTIRAZADNN A

#
!

Pranzo
Grammi Grammi
Riso - Parboiled ' 554
Spinaci  [17] 55g
Burro 59
Parmigiano grattugiate  [18] 15¢g
Merluzzo o nasello fresco  [19] 5049
Frutta fresca (media) [20] 50g
Olio di oliva extravergine  [21] 10g
Nota [17]: CIPOLLE Q.B.
Nota [18]: BRODO VEGETALE Q.B.
Nota [19]: LIMONE Q.B.
Nota [20]: DI STAGIONE
Nota [21]: SOLO PER IL SECONDO PIATTO
| s a0 e e e e e o i e T s e e i
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA' 1-3 7/ >
Lunedi
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta di semola 559
Patate 55¢g
POMODORI PELATI  [22] 40 g
Platessa o passera 509
Pangrattato 1049
Bieta 60 g
POMODORI PELATI  [23] 60 g
Frutta fresca (media)  [24] 509
Qlio di oliva extravergine  [25] 109
Nota [22): AROMI Q.B. SEDANO E CIPOLLA Q.B.
Nota [23]: AROMI Q.B.
Nota [24]: DI STAGIONE
Nota [25]): DA DISTRIBUIRE IN TUTC IL PASTO
[Bo s el LT S S R
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNG-INVERNO /7 ETA' 1-3 / >
Martedi 2 IRAAN LA
Pranzo '
Grammi Grammi
Riso - Parboiled 509
Vitello - magro ' 204¢
Uavo di gallina - intero 25¢g
Scamorza fresca 209
POMODORI PELATI  [26] 70g
Finocchi  [27] 50g
Frutta fresca (media) [28] 50g
Olio di oliva extravergine  [29] 159
Nota [26]: AROMI Q.B; CAROTE SEDANC E CIPOLLA Q.B.
Nota [27]: LIMONE Q.B.
Nota [28]: DI STAGIONE
Nota [29]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
[t —e—e e e s
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA

Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)

izio Igiene, Alimenti e Nutrizione

95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO ~ <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 1-3/

COMUNE DI RANDAZZO

>
- 4 T R
Mercoledi 2 SETTIMANA
Pranzo
Grammi Grarmmi
Pasta di semola  [30] S0g
Parmigiano grattugiato 10g
Vitello - magro  [31] 50¢g
Carote 50g
Sedanc 30g
Cipolla 30g
Frutta fresca (media) [32] 5049
Olio di oliva extravergine  [33] 159
Nota [30]: O PASTINA
Nota [31]: AROMI Q.B.
Nota [32]: DI STAGIONE
Nota [33]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
|=——==mrmmm e e s S e N A P A S e 2
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REGIONE SICILTANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIOQ DI CATANIA

Giovedi 484

Pranzo
Grammi Grammi

Pasta all'uovo - secca  [34] 60 g
Pollo - petto 504
POMODORI PELATI  [35] 150 g
Frutta fresca (media) 50g
Olio di oliva extravergine 15g

Nota [34]: CONDIRE CON SUGO DEL POLLO
Nota [35]: AROMI Q.B. '

e T e B e o e e e e e e e e P
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)

s B e 95027 SAN GREGORIO DI CATANIA
AZIENDA SANNITARLA PROVIFNCILALE
DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 1-3 / >
e % P YRoa A h T A
[ Venerdi Z SETTIMZAINA
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta di semola 304g
Fagioli secchi  [36] 10¢g
POMODORI PELATI  [37] 20g
Spinaci 80g
Mozzarella di vacca 304g
Burro 5¢
Torta al cioccolato 3049
Olic di oliva extravergine 10g

Nota [36]; © LENTICCHIE O CECI; CAROTE SEDANO E CIPOLLA Q.B.
Nota [37]: AROMI Q.B.

COMUNE DI RANDAZZO 10/20



i, REGIONE SICILIANA
\ ) ASP - CATANIA
» ':ﬂ Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
v j’ = Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
i / 95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

AEE

DIETA PLURIGIORNO ~ <AUTUNNO-INVERNO 7 ETA' 1-3 / >

l Lunedi ?'kz? ﬁ"kﬂ !;J ..‘(U..g...i.n..'...a.._t‘.!.:; gg J
Pranzo
Grammi Grammi

Pasta di semola 5049
Piselli freschi  [38] 40 g
Prosciutto cotto . 10g
Panna da cucina 20% di lipidi 5

[39] g
Uovo di gallina - Intero  [40] 604g
Parmigiano grattugiato 10g
Frutta fresca (media) [41] 509
Qlio di oliva extravergine  [42] 10g

Nota [38]: CIPOLLA Q.B.

Nota [39]: AROMI Q.B.

Nota [40]: AROMI Q.B.

Nota [41]: DI STAGIONE

Nota [42]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO

W
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REGIONE SICILTANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

%

e ]
AZIErDA SATJITARILA PROWVIROCIALE L

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 1-3 / >
L Martedi  3'SETTIMANA ]
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta di semola  [43] 304g
Minestrone (media) 50g
Parmigiano grattugiato 59
Pollo - coscia 504g
Patate 50¢g
Frutta fresca (media) 509
Olio di oliva extravergin.e 10g

Nota [43]: OPPURE SEMOLINO.
CONDIRE CON IL BROCO DELLE POLPETTE

CETTIT e
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REGIONE SICIITANA
ASP - CATANIA _
‘- \Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
| & Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
£ ;!j 95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

&

DIETA PLURIGIORNO ~- <AUTUNNO-INVERNO /7 ETA'1-:3 / >

| Mercoledi <1 TN ANIA
Pranzo
Grammi Grammi
Riso - Parboiled 55g
Zucca gialla  [44] S50g
Parmigiano grattugiato 59
Burro  [45] 59
Merluzzo o nasello fresco 50g
POMODORI PELATI  [46] 709
Finocchi 80¢g
Frutta fresca (media) [47) 5049
Olio di oliva extravergine  [48] 104

Nota [44]: CIPOLLA E AROMI Q,B,

Nota [45): BRODO VEGETALE Q.8;

Nota [46]: AROMI Q.B.

Nota [47]: DI STAGIONE

Nota [48]; DA UTILIZZARE NEL SECONDO PIATTO

COMUNE DI RANDAZZO 13/20



REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

*=
b d
1

DIETA PLURIGIORNO ~ <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 1-3 / >

Giovedi ME T T A A DA
3 L Ll N

]
dis X & 4
Pranzo
Grammi Grammi

Tortellini - freschi 60 g
POMODORI PELATI  [49] 70g
Parmigiano grattugiato 10g
Vitello - magro 504
Pangrattato 59
Frutta fresca (media)  [50] 504g
Olio di oliva extravergine  [51] 15¢

Nota [49]: AROMI Q.B.
Nota [50]: DI STAGIONE
Nota [51]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO

COMUNE DI RANDAZZO 14/20



REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

| Venerdi
Pranzo
Grammi Grammi
Riso - Parboiled 50qg
Mozzarella di vacca 40 g
POMODORI PELATI  [52] . 80g
Parmigiano grattugiato 5qg
Spinaci 50g
Frutta fresca (media) [53] 5049
Olio di oliva extravergine  [54] 15g
Nota [52): CIPOLLA Q.B; AROMI Q.B.
Nota [53]: DI STAGIONE
Nota [54]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
o e i e = ————— ==
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA

Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

=
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DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7/ ETA' 1-3 / >
| | Lunedi 4 SETTIMANA
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta di semola 60 g
POMODORI PELATI  [55] /09
Vitello - magro 50g
Zucca gialla 80g
Frutta fresca (media)  [56] 50g
Olio di oliva extravergine  [57] 159

Nota [55): AROMI Q.B.
Nota [56]: DI STAGIONE
Nota [57]: DA DISTSRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz, Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

I o T R R

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7/ ETA' 1-3 / >

I E IR
| Martedic 4 S0 LIMANA
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta di semola 50g
Carote 509
Parmigiano grattugiato  [58] 5g
Merluzzo o nasello fresco  [59] 504g
Pangrattato 59
Frutta fresca (media) [60] 509
Olio di oliva extravergine  [61] 159
Nota [58]: BRODO VEGETALE Q.B.
Nota [59]: AROMI Q.B,
Nota [60]: DI STAGIONE
- Nota [61]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
L e e e s e e ———-— —— =]
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA

Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)

'\ Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione

95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

COMUNE DI RANDAZZO

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO 7/ ETA' 1-3 / >
Mercoledi : ;
L S
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta di semola €60 g
POMODORI PELATI  [62] 100 g
BESCIAMELLA 20g
Pollo - petto  [63] 50g
Frutta fresca (media)  [64] 50g
Olio di oliva extravergine  [65] 10g
Nota [62]: AROMI Q.B,
Nota [63]: BRODO VEGETALE E AROMI Q,B,
Nota [64]: DI STAGIONE
Nota [65]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
fummnm o = P T i e i e
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
| E rvizio Igiene, Alimenti e Nutrizione

"} §1 ViaTevere, 39 (fraz. Cerza)

.7/ 95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - SAUTUNNO-INVERNO /7 ETA' 1-3 / >
Giovedi  A* ST TIMANA ]
Pranzo
Grammi Grammi
Riso - Parboiled 50g
Ceci [66] 20g
POMODORI PELATI  [67] 209
Prosciutto cotto 10g
§Purea di patate 509
Burro 59
Frutia fresca (media) [68) S50g
Olio di oliva extravergine  [69] 10g
Nota [66]: O LENTICCHIE O FAGIOLI; CAROTE, SEDANO E CIPOLLA Q.B.
Nota [67]: AROMI Q.B.
Nota [68]): DI STAGIONE
Ncta [69]: DA DISTRIBIRE IM TUTTO I PASTO
—= ——— e e s e
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REGIONE SICILIANA
ASP - CATANIA
Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza)
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

DIETA PLURIGIORNO - <AUTUNNO-INVERNO / ETA' 1-3 / >

| Venerdi 4 SETTIMANA
Pranzo
Grammi Grammi
Pasta di semola 504g
Cavolfiore 5049
Uovo di gallina - intero  [70] 60 g
Pangrattato 10g
Parmigiano grattugiato 59
Carote [71] 80q
Frutta fresca (media)  [72] 5049
Qlio di oliva extravergine  [73] 10g

Nota [70]: AROMI Q.B.

Nota [71]: BRODO VEGETALE Q.B.

Nota [72]: DI STAGIONE

Nota [73]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO
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REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

x]
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
U.0.C. Servigio Igiene Alimenti e Nutrizione

MENU' IN BIANCO

ASP Catania - Via S. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
Codice Fiscale e Partita IVA 04721260877
U. O. C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 - Fraz, Cerza - 95027 - San Gregorio di Catania (CT) — Tel. 0952540114/ 148 ~ Posta PEC:sian@pec.aspet.it



REGIONE SICILIANA

ASP - CATANIA EAA

Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione | =~ ' |
Via Tevere, 39 (fraz. Cerza) 5
95027 SAN GREGORIO DI CATANIA

_- bl
AZIEFRDA SATITARISA PROVIFFNCEALE

DIETA GIORNALIERA - <SMENU’ IN BIANCO / ETA' 1-3>

1° Giorno
Pranzo
Grammi Grammi
RISO - PARBOILED  [1] 5049
POLLO - COSCIA  [2] 509
PATATE 50g
FRUTTA FRESCA (MEDIA)  [3] 100 g
g‘l].IO DI OLIVA EXTRAVERGINE 15¢

Nota [1]: O PASTINA O SEMOLINO
Nota [2]: O MERLUZZO/ NASELLO ({ LIMONE Q.B.)
Nota [3]: O MELE/ PERE COTTE

Nota [4]: DA DISTRIBUIRE IN TUTTO IL PASTO

—-——
COMUNE DI RANDAZZO 1/2



TABELLA DIETETICA
SCUOLA DELL’INFANZIA E PRIMARIA
n.. 110 pagine

omissis
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DIREFICWE GENERALE PRE L IOTIME E LA SICUREZZA
DEGLTALDENTIE LA DRTTRISERE

UFEICHS 5

LINEE DI INDIRTZZ0 PER LA PREVENZIONE DEL
SOFFOCAMENTO DA CIBO

in eth pediatrica

E' POSSIBILE SCARICARE TALI LINEE GUIDA SU:
www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_2618_allegato.p.d.f.

Edizivuy Giigne 2017



S5 [Bp

‘guSLRlY 019000 TRLUSS IFEMIUSAS SISA0NLUL [8U SUDIFUSE aUB]Sald "SjUsLuBUl
aselbnyeld o ‘epiqrow BZUSISIsUDD eun oucbunihes opuenb e ouy au350ng

(BuLey sebusw Nid ClSGGBIAOR UCY RIKRUE | OuUR | odop)

RBORLGSEULIRE U] 210D

Mﬁcﬁmm aumbue Md CUSgOSINGD UCU RIETWE] | DUEE .oaoE
LBSILE |YIDILID IR SUDIZUE BULE] D BULIDL ON0E Eausd | SIEZZRE)/SIUSiuSUl aIsql]

PN

a0 © aﬁuﬁﬁ_ﬂzﬁbm mﬁpozin .mm_.c gﬁﬂmm& sjfepucs B 23_ ]
,mEEm muauw %Sa nicd ﬁmﬁa ujiod 2 ﬁﬁmﬁu & mmwmn@ﬁ t] msza wﬁ&w ._.

EEPUBLLIOIIE] suozedald o anbe|

ﬁ_._ﬁ_m OHEDas "53] BSOUCH! O/ ﬂmﬂ._.
"33} BIND BAUSISISUCT UDY "ER0D SjusWwBREEd
0[0s O 'BRIUD BINpISA 2 BUML B 2234

_ EIND OJOW
BZUSISISUCD I OJSK) 8 949812 "sa) qualley
mmaﬁﬁasgghmgﬁmﬁa

www;E
2 [ouslf 'ssBw ‘oz '88) W2OUR Ul RAED

OpuLFe
[ ouj By

e s
S2) BAUPUID BULO} Ip QUBWIY |

{rrediouud suobapea} 1sopatsd guawiy

HEOUSIS (e Ip SLORSUBYRIED SUNSSPSLY 8] 0D JuBLIle 45 B B BOGISS 519958 18D SUOIZUBYRR, T 1sojoouad

RUSWIIR (D [WSSa |p eUSS BUN SIALIO; SpUSILS B ‘OANSNESS 818898 SPUSIL LOU 00Usia ]

yuswie jbsp suoizeiedaly *| BjjeqE]

omd's ojsed un Jad sjobes yedouuy



“oUEdD R

aucEIMEW Ip opesd 18 neudo.ddey; © 2RSS BP IRILYD GUSILTE AUED “oddnjias [P cffsh ONs [ geldosdde quaLale oUIGUWEY B aleg

=

TR S Tieae el e
{opgoLUOINS 53} OJUSLUIACLU U} OJCOISA UM Ul BAGUY /5 O S.U03 1is0IB0spiA i
€p © A} B[ED CHENSIP 3 BI0(S SfUAL URIGUBLL SASP UOU OUIISY e

BjonE} & aseiBUBL SASD OURGUE [

yejusweodiuios sjobay 7 ejeqe

"BULIE] U} SUNDU C DS 25831 wﬁwﬁsug_ﬁm«% ‘BI08S B

TERSUDIOY i i
BUN UOD SUBIICERNS 1BS10d Bp IPKICW BZUEISEGGE GUDS Opuenb B oul] 2150000 iosxd @ goiDey 59) RUNDS




REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

AEEN DA SANITARIA PROVINCIALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE

U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione

G

Prescrizioni

o La Ditta di Ristorazione si impegna al rispetto delle tabelle Dietetiche giornaliere at-
tuando le disposizioni per la preparazione dei pasti. L’elenco dei menu & tassativo, per-
tanto, non invertibile e non frazionabile, qualsiasi cambiamento motivato deve essere
concordato col SIAN.

a Il presente Dietetico non pud essere modificato se non dietro consultazione e approva-
zione da parte dell’Ufficio scrivente. Perché un cambiamento arbitrario pud alterare

- I’equilibrio nutrizionale del pasto. Pertanto, qualsiasi cambiamento non autorizzato dal
SIAN pud comportare errori nutrizionali che si potrebbero ripercuotere sulla salute de-
gli utenti.

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

o Non ¢ possibile sostituire la frutta né con i dessert né con succhi di frutta né con yogurt.

o Ad ogni utente va previsto almeno 500 cc di acqua oligominerale a pasto.

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

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

Procedure

» 1 soffritti vanno eseguiti esclusivamente con acqua o brodo vegetale, 1’olio (esclusiva-
mente Extra Vergine) va usato a crudo;

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

Esecuzione del brodo vegetale per 5 litri di acqua:

Patate gr. 250
Carote gr. 200
Pomodoro gr. 200
Cipolla gr. 100
Sedano gr. 100

Indivia / lattuga gr. 50
Aromi e Sale Q.B.

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

ASP Catania - Via 5. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
Codice Fiscale & Partita VA 04721260877
U. 0. C. Servizio [giene Alimenti e Nutrizione
Via Tevere, 39 - Fraz, Cerza - 95027 - San Gregorio di Catania (CT) -~ Tel. 0952540114/ 148 — Posta PEC;sian{@pec.aspet.it



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

AZIENDA SANITARIA
DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione

» Tutte le ricette con alimenti impanati si intendono cotti al forno, o alla griglia, sono i-
noltre vietate le fritture quando non espressamente descritte.

Consigli

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

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

¢ T minestroni ed i legumi possono essere somministrati sia interi che passati secondo
1 gusti degli utenti.

“*» Verdure e ortaggi possono essere somministrati lessi o crudi

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

11 Decreto del Presidente della Repubblica 7 aprile 1999, n. 128 sugli alimenti destinati a lattanti e a bambi-
ni, come modificato dal Decreto del Presidente della Repubblica 11 aprile 2000, n.132 stabiliva gia che nella
composizione degli alimenti destinati gli utenti di eta fino ai tre anni & necessario prestare una particolare all'as-
senza di sostanze nocive e che i prodotti non devono contenere residui di singoli antiparassitari superiori a
0,01 mg/kg (cioé lo zero strumentale), né prodotti geneticamente modificati.

La legge 488/1999 art.5 comma 4 (finanziaria 2000) prevede di inserire obbligatoriamente nelle mense sco-
lastiche e ospedaliere prodotti biologici, tipici e tradizionali, tenendo conto delle linee guida e delle altre
raccomandazioni dell'Istituto nazionale della nutrizione, che gia prevedeva che negli appalti di servizi relativi
alla ristorazione si attribuisse valore preminente alla qualitd dei prodotti agricoli offerti.

Il Decreto Legislativo 157/1995 impone come criterio di scelta non quello dell’offerta pit economica, ma di
quella pit vantaggiosa. Vanno quindi stabiliti meccanismi di articolazione del punteggio che tengano presente
questo criterio.

ASP Catania - Via S. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
Codice Fiscale e Partita IVA 04721260877
U. Q. C. Servizio lgiene Alimenti e Nutrizione
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REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

DIPARTIMENTQ DI PREVENZIONE

U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione

LISTA DI SCAMBIO DEGLI ALIMENTI

Cereali
Pasta di semola gr. 100
si sostituisce con:
- pasta all’uovo gr. 95
- semolino er.115
- riso/integrale gr. 105
- gnocchi di patate gr. 300
- orzo perlato gr. 110
- tapioca perlata er. 65
- miglio decorticato gr. 100
- couscous gr. 100
- mais gr. 100
- pane di tipo 0 gr. 130
- pane di tipo 00 gr. 120
- pane di segale/integrale gr. 145
- patate dolci gr. 390
- semola gr. 105 St w
- farina di frumento tipo 0/00 gr. 105 Ny
- farina di mais gr. 95 B s
- farina d’orzo gr. 100
- farina di riso gr. 100
Pane di tipo 0 gr. 100 .
si sostituisce con:
- pane di tipo integrale gr. 115
- pane di tipo 00 gr. 95
- pane di segale gr. 115
- pasta di semola gr. 75
- 1is0 /riso integrale gr. 80
- polenta gr. 330
- gnocchi di patate gr. 230
- patate gr. 325
- patate dolei gr. 305
- mais dolce gr. 330
- tapioca perlata gr. 50
- orzo perlato gr. 85
- COUSCous gr. 75
- miglio decorticato gr. 75
- semola gr. 80
- semolino gr. 85
- farina di frumento tipo 0 e tipo 00 gr. 80
- farina di riso o115
- farina d’orzo gr. 75
- fette biscottate gr. 65
- grissini gr. 63

ASP Catania - Via S. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
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Carni

Carne: vitellone magro gr. 100
si sostituisce con:
- bovino gr. 90
- manzo gr. 110
- cavallo gr. 100
- agnello gr. 110
- maiale magro gr. 110
- acciughe/dentice gr. 115
- platessa / sogliola gr. 130
- legumi secchi gr. 40
Carne: pollo gr. 100
- maiale bistecca gr. 115
- coniglio magro gr. 100
- agnello gr. 110
- baccala ammollato er. 100
- sogliola gr. 120
- merluzzo o nasello gr. 135
- legumi secchi gr. 40
Carne: maiale gr. 100
- tacchino petto gr. 75
- coniglio magro gr. 85
- agnello gr. 100
- pollo petto o coscia gr, 100
- cavallo gr. 90
- prosciutto di tacchino gr. 80
- acciughe gr. 105
- platessa / sogliola gr. 115
- legumi secchi gr. 40

Pesce e Uova
Pesce: sogliola gr. 100
si sostituisce con:
- pesce magro (media) gr. 100
- pesce persico gr. 100
- pesce san pietro gr. 110
- gpigola gr. 100
- platessa gr. 100
- orata gr. 100
- merluzzo o nasello gr. 120
- dentice gr. 100
- salmone fresco/in salamoia gr. 50
- sgombro fresco/in salamoia gr. 50
UOVO N1 gr. 60 (circa)
- fagioli secchi gr. 30
- lenticchie gr. 30
- mozzarella gr. 40
- parmigiano gr. 25
- Ricotta di vacca gr. 50
- Ricotta infornata gr. 45

ASP Catania - Via S. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
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Salumi

prosciutto cotto magro gr. 100
si sostituisce con:
- prosciutto di tacchino gr. 100
- bovino lessato in gelatina ar. 150
gr
gr

- bovino adulto magro . 100

- vitello coratella . 135
- maiale bistecca gr. 130
- tacchino petto gr. 100
- capretto gr. 110
- coniglio semigrasso gr. 95
- dentice gr. 130
- acciughe gr. 135
- filetto di sgombro al naturale gr.
Formaggi
Formaggi: mozzarella vaccina gr. 100
sl sostituisce con:
- stracchino gr. 100
- ricotta di vacca gr 120
- scamorza gr 100
- caciotta fresca gr 100
- gorgonzola gr 60
- taleggio gr 70
- parmigiano gr 65
- pecorino fresco gr 60
- groviera gr 60
- caciocavallo gr 55

ASP Catania - Via 5. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
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Frutta — Verdura - Legumi

Frutta: mele gr. 100
si sostituisce cor:

- ananas, prugne, pere gr. 100
- arance, mandarini gr. 100
-kiwi gr. 100
-albicocche, nespole, pesche, fragole gr. 130
- ciliege gr. 100
-uva gr. 70
- spremuta d’arance gr. 150
- banane gr. 90

- fichi gr. 50
Verdura: lattuga gr. 100
si sostituisce comn:

- finocchio gr. 170
- indivia gr. 110
- carote gr. 70
- spinaci gr. 70
- asparagi gr. 70
- carciofi, cavoli, peperoni, funghi gr. 80
- cavolo cappuccio, rape, zucca gialla gr. 100
- broceoli, cavolfiore gr. 70
- fagiolini, pomodori da insalata gr. 100
- melanzane gr. 125
- cetriolo, scarola gr. 130
- ravanelli, radicchio gr. 140
- cicoria, zucchine gr. 170
- fave fresche gr. 100
Equivalenze Legumi: ceci secchi gr.28
si sostituisce con:

- fagioli secchi er. 30
- lenticchie secche er. 25

- fave secche sgusciate gr. 25
- fagioli freschi ar. 60
- fave fresche, piselli freschi gr. 150

ASP Catania - Via S. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
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TABELLE MERCEOLOGICHE

DELLE

DERRATE ALIMENTARI
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REGIONE SICILIANA

AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE
DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE

U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione

TABELLE MERCEOLOGICHE PER LA FORNITURA GLOBALE
DI GENERI ALIMENTARI

*NOTA INTRODUTTIVA

*Gruppo n. 1 - BOVINO CARNI (fresco e congelato)

*Gruppo n. 2 - SUINO CARNI-AGNELLO CARNI (fresca e congelato)

«Gruppo n. 3 - CARNI AVICUNICOLE (fresche, congelate e surgelate)

*Gruppo n. 4 - PESCE (surgelato)

*Gruppo n. 5 - FORMAGGI-LATTE-LATTICINI-DERIVATI DEL LATTE-BURRO-BUDINI-
UOVA PASTORIZZATE-UOVA FRESCHE

*Gruppo n. 6 - FRUTTA-ORTAGGI E VERDURE FRESCHI-LEGUMI SECCHI-FRUTTA SECCA

*Gruppo n.7 - ALIMENTI IN SCATOLA VEGETALI-ANIMALI E MIELE

*Gruppo n.8 - PANE-PANE SPECIALE-PANE GRATTUGIATO-SFARINATI

*Gruppo n.9 - PASTA ALIMENTARE-SEMOLINO-CEREALI-PASTE RIPIENE-PREPARATO
PER PURE’ DI PATATA

*Gruppo n.10- SPEZIE ED AROMI-CONDIMENTI VARI-SALSE SPECIALI-
ESTRATTI ALIMENTARI

*Gruppo n. 11- BEVANDE: ACQUA MINERALE-VINO

*Gruppo n. 12- OLI ALIMENTARI

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

*Gruppo n. 14- GENERI DA FORNO-BISCOTTERIE, ECC... -PASTICCERIA INDUSTRIALE

*Gruppo n. 15- SALUMI E INSACCATI

*Gruppo n. 16- PRODOTTI SURGELATI

*Gruppo n. 17- PRODOTTI CONGELATI

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

*Gruppo 5. 19- PRODOTTI BIOLOGICI

*Gruppo n. 20- PRODOTTI DIETETICI SPECIALI

— REGOLAMENTO PER LA CUCINA SENZA GLUTINE

ASP Catania - Via 5. Maria La Grande, 5 (95124} Catania
Codice Fiscale e Pariita IVA 04721260877
U. 0. C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione
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REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA
DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione
NOTA INTRODUTTIVA

SPECIFICHE GENERALI PER TUTTE LE DERRATE ALIMENTARI

Le materie prime utilizzate devono essere di qualita.

Per qualita s’intende: qualita igienica, nutrizionale, organolettica e merceologica.

I parametri generali a cui fare riferimento nell’acquisto delle derrate sono:

1. riconosciuta e comprovata serieta professionale del fornitore;

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

3. fornitura regolare a peso netto;

4. completa ed esplicita compilazione di bolle di consegna e fatture;

5. precisa denominazione di vendita del prodotto secondo quanto stabilito dalla legge;

6. corrispondenza delle derrate a quanto richiesto nel capitolato ;

7. etichette con indicazioni il piu possibile esaurienti, secondo quanto previsto dalla normativa vigente e
dalle norme specifiche di ciascuna classe merceologica, sia per quanto concerne i prodotti convenzionali
che quelli derivanti da agricoltura biologica;

8. termine minimo di conservazione ben visibile su ogni confezione e/o cartone;

9. imballaggi integri senza alterazioni manifeste, lattine non bombate, arrugginite ne ammaccate, cartoni
non lacerati, ecc...

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

11.caratteri organolettici specifici dell’alimento (aspetto, colore, odore, sapore, consistenza, ecc...);
12.mezzi di trasporto igienicamente e tecnologicamente idonei e in perfetto stato di manutenzione;

13.non utilizzo di derrate alimentari derivanti da bioteenologie, ossia di alimenti derivanti da organismi,
animali o vegetali, nei quali I’informazione genetica sia stata modificata da tecniche di ingegneria geneti-
ca.

CARATTERISTICHE FONDAMENTALI DEI PRODOTTI

Per tutte le produzioni alimentari 1'LA. deve garantire ¢ documentare la "rintracciabilita di Filiera" ossia la
storia documentata dei passaggi e dei processi che hanno interessato l'alimento lunge tutto il percorso pro-
duttivo da esso compiuto, dalla produzione primaria alla distribuzione finale ai sensi dell'art. 18 del rego-
lamento c.e. 178 del 28 gennaio 2002,

Per la realizzazione dei menu' il 50% circa dei prodotti deve avere provenienza siciliana, in tal senso sara'
verificato l'elenco fornitori.

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

Per i prodotti freschi il residuo di vita commerciale non dovra’' essere inferiore al 75%.

RECIO
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GRUPPON. 1
CARNE BOVINA (fresca e congelata)

1.1 CARNE BOVINA

Carne bovina, fresca o congelata sezionata in tagli anatomici.

Tagli anatomici previsti : vedi tabella.

All’aspetto il tessuto muscolare deve presentare tutti i caratteri organolettici tipici della carne di bovino
fresca o congelata.

Con I’entrata in vigore del Reg.CE 700/2007 del 11.06.2007 ¢ successive modifiche ed integrazioni la car-
ne di bovini di eta inferiore a 12 mesi & stata classificata in due categorie:

° < 8 mesi ; Vitello

o > 8 mesi < 12 mesi : Vitellone

La came bovina deve avere le seguenti caratteristiche:

-Devono provenire da animali macellati in stabilimenti abilitati CEE preferendo i bovini allevati e macel-
lati in Ttalia;

-Fermo restando la rispondenza dei requisiti merceologici indicati nella presente scheda i prodotti potranno
provenire anche da Paesi produttori comunitari ed extracomunitari (contingente GATT).

-1l sezionamento, il confezionamento e I' eventuale congelamento, devono essere effettuati in stabilimenti
in possesso di riconoscimento comunitario { bollo CEE ) nei quali sussiste I' obbligo, secondo quanto pre-
visto dai Regolamenti CE n. 852 e 853 del 2004 e loro modifiche ed integrazioni, della implementazione
di piani di autocontrollo per garantire la sicurezza alimentare del prodotto.

-Saranno rinviate all'origine, salvo diversa destinazione proposta dal Servizio Veterinario dell’ Azienda
USL, tutte le camni bovine congelate che all’ atto della consegna o durante la permanenza presso le celle
frigo, evidenzino le seguenti anomalie:

-Segni di un pregresso scongelamento;

“Tracce anche lievi di muffa sulle superfici;

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

-Ossidazione del tessuto adiposo;

-Estese e profonde "bruciature” da freddo;

-Odori e sapori anomali ed impropri, sia di origine esterna che interna, che si evidenziano dopo il processo
di scongelamento.

Saranno inoltre respinte quelle confezioni di carne fresca confezionata in sottovuoto nelle quali venga ri-
scontrata:

-la perdita anche parziale del sottovuoto per difetto di materiale o per eventuali lacerazioni dell'involucro
preesistenti alla consegna;

-la presenza all’interno involucre dell'eccessivo deposito di sierosita rosso;

Relativamente ai limiti microbiologici il fornitore a richiesta del cliente deve essere in grado di produrre,
la certificazione comprovante I' esecuzione di analisi di autocontrollo in fase di produzione, dalle quali ri-
sulti la conformita a quanto previsto dall'Allegato I del Regolamento n. 2073/2005/CE e n. 1441/2007/CE.
1 parametri chimici, riferiti a residui di sostanze inibenti, contaminanti ambientali e ormonali, devono esse-
re ricompresi previsti dalla normativa vigente.

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

1 suddetti tagli anatomici saranno confezionati utilizzando involueri e materiali d'imballaggio conformi alle
disposizioni vigenti che ne regolano il loro impiego.

Per i tagli consentiti vedi in tabella 1.

ASP Catania - Via §. Maria La Grande, 5 (95124) Catania
Codice Fiscale e Partita IVA 04721260877
U. Q. C. Servizio Igienc Alimenti ¢ Nutrizione
Via Tevere, 39 - Fraz. Cerza - 95027 - San Gregorio di Catania (CT) - Tel. 0952540114/ 148 — Posta PEC:sian@nec acnet it



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

SAN ALE

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE

U.0.C. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione

Tabella 1
PREPARAZIONI TAGLI
. REALE (bovino adulto)
FOLEELLE SPALLA (bovino adulto)
REALE (bovino adulto)
EAMBURGER SPALLA (bovino adulto)
SCAMONE (bovino adulto)
BISERRCHE CONTROFILETTO/FES A(bovino adulto)
COSTOLETTE CON LOMBO (suino)
Q880
BRACIOLE LOMBO (suino)
REALE (bovino adulto)
CARNE TRITA SPALLA (bovino adulto)
OSSIBUCHI GERETTO (bovino adulto)

, ; REALE (bovino adulto)
SERELATING SPALLA (bovino adulto)
BRASATO SOTTOFESA (bovino adulto)

NOCE (bovino adulto)
COIQLELTE PETTO (bovino adulto)

NOCE (bovino adulto)
SCALOPPE SCAMONE/FESA (bovino adulto)

FESA (bovino adulto)

CAPPELLO DI PRETE (bovino adulto)
BULLTS REALE (bovino adulto)

REALE (bovino adulto)

NOCE (bovino adulto)

FESONE (bovino adulto)

PUNTA (bovino adulto)
ARROSTI FESA (bovino adulto)

COSCIA (bovino adulto)

LONZA (suino)

FESA (suino)

FESA (tacchino)
ROAST BEEF CONTROFILETTO (bovino adulto)

L’etichettatura deve essere conforme al d.lgs 109/92, al Reg. CE 1760/2000 e successive modifiche ed in-
tegrazioni; in particolare le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili, chiaramente leggibili, de-
vono essere riportate direttamente sugli imballaggi primari (involueri per sotto vuoto) o su una etichetta
inseritavi o appostavi in forma inamovibile:

a) Denominazione della specie e relativo taglio anatomico;

b) Stato fisico: congelato o fresco;

¢) Categoria commerciale degli animali da cui le cami provengono;

d) "da consumarsi entro ......... s

e) Modalita di conservazione;

f) Il nome o la ragione sociale o il marchio depositato e la sede sociale del produttore/confezionatore;

2) La sede dello stabilimento di produzione/confezionamento;

h) La riproduzione del bollo sanitario CEE che identifica il macello ("M") o il laboratorio di sezionamento

('s";
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i) Data di confezionamento;
j) Sull'imballaggio secondario devono essere fissate o stampate una o piu etichette riportanti le stesse in-
dicazioni di cui sopra;
k) Su ciascun imballaggio secondario dovra essere indicato il peso netto;
I) Stato di nascita e di allevamento;
m) Stato di macellazione e sezionamento;
n) Codice di identificazione dell'animale;
o) Facoltativamente l'azienda di nascita e il tipo di allevamento e la razza, nonché la data di macellazione,
considerando i tempi della frollatura ai fini della tenerezza della carne.

Le carni congelate, dovranno essere trasportate conformemente alle disposizioni vigenti su automezzi ido-
nei ed autorizzati e mantenute, per tutta la durata del trasporto, ad una temperatura inferiore o uguale a -
18°C. Le cami fresche dovranno essere consegnate allo stato di refrigerazione a +7°C.
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GRUPPO N. 2 e N
CARNE SUINA, CARNE DI AGNELLO (fresca e congelata) N

2.1 CARNE DI SUINO

Carne suina, fresca o congelata sezionata in tagli anatomici.

All’aspetto il tessuto muscolare deve presentare tutti i caratteri organolettici tipici della carne suina fresca
(colore rosa chiaro, consistenza pastosa, tessitura compatta, grana fina) o congelata, senza segni di invec-
chiamento, di cattiva conservazione ¢ di alterazioni patologiche. I grassi presenti devono avere colorito
bianco e consistenza soda. Saranno respinti all'origine i lombi che presentino sierosita esterna unitamente a
flacciditd del tessuto muscolare, segni di imbrunimento della sezione, colorito giallo-rosa slavato con evi-
dente sierosita e, salvo diversa destinazione proposta dal Servizio Veterinario dell' Azienda USL, tutte le
carni suine congelate che all' atto della consegna o durante la permanenza presso le celle frigo, evidenzino
le seguenti anomalie:

-Segni di un pregresso scongelamento;

-Tracce anche lievi di muffa sulle superfici;

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

-Ossidazione del tessuto adiposo;

-Estese e profonde "bruciature” da freddo;

~Odori € sapori nomali ed impropri, sia di origine esterna che interna, che si evidenziano dopo il processo
di scongelamento.

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

Fermo restando la rispondenza dei requisiti merceologici indicati nella presente scheda i prodotti potranno
provenire anche da Paesi produttori comunitari ed extracomunitari (contingente GATT).

1l sezionamento, il confezionamento e l'eventuale congelamento, devono essere effettuati in stabilimenti in
possesso di riconoscimento comunitario (bollo CEE) nei quali sussiste I'obbligo, secondo quanto previsto
dai Regolamenti CE n. 852 ¢ 853 del 2004 e loro modifiche ed integrazioni, della implementazione di pia-
ni di autocontrollo per garantire la sicurezza alimentare del prodotto,

Devono essere prive di osso, senza grassi solidi in superficie (mondatura zero) e la sezione del lombo deve
essere corrispondente esclusivamente a muscoli che hanno per base ossea le vertebre lombari e le ultime
11 vertebre toraciche, con i corrispondenti segmenti di costole;

I'tagli di carne suina fresca, dovranno essere conferiti confezionati sottovuoto secondo le disposizioni pre-
viste dai Regolamenti CE n. 852 ¢ 853 del 2004, loro modifiche ed integrazioni e dal Regolamento n.
1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni.

I suddetti tagli anatomici saranno confezionati utilizzando involueri e materiali d'imballaggio conformi alle
disposizioni vigenti che ne regolano il loro impiego.

Tagli ammessi: filetto. lonza/lombata, carrs.

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

Tipologia richiesta

LOMBO §/0 E SENZA TRACULO (DETTO FILONE O LONZA) FRESCO

I'tagli di lombo senza osso di peso minimo di circa kg. 4 +/-5 % per la lonza fresca; dovranno essere cali-
brati per fettine ed arrosti, completamente rifilato delle parti non proprie (cordone laterale, bardellatura),
del grasso, tagliato pari privo del “traculo” e confezionato sotto vuoto.
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2.2 SALSICCIA FRESCA DI PURO SUINO

Deve provenire da uno stabilimento in possesso di riconoscimento comunitario { bollo CEE ) rilasciato ai
sensi del Reg. CE 852/2004 ¢ Reg. CE 853/2004. Impasto tritato finemente: 70% di carne magra, 30% di
grasso duro. Ben insaccata, senza vuoti o bolle d’aria. Il budello dovra essere integro in modo da non per-
mettere la fuoriuscita dell’impasto alla cottura, priva di irrancidimento e odori sgradevoli.

Non ¢ ammessa 1’additivazione con nitrati e nitriti.

Relativamente ai limiti microbiologici il fornitore a richiesta del cliente deve essere in grado di produrre la
certificazione comprovante l'esecuzione di analisi di autocontrollo, in fase di produzione, dalle quali dalle
quali risulti la conformita a quanto previsto dall'Allegato 1 del Regolamento n. 2073/2005/CE. I parametri
chimici riferiti a residui di inibenti, contaminanti ambientali e ormonali, devono essere ricompresi previsti
dalla normativa vigente.

Per quanto riguarda 1’etichettatura le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili, chiaramente leg-
gibili, devono essere riportate direttamente sugli imballaggi (involucri per sottovuoto) o su una etichetta
inserita o apposta in forma inamovibile:

a) Denominazione;

b) Ingredienti;

¢) Data di scadenza,

d) Modalita di conservazione;

e) Il nome o la ragione sociale o il marchio depositato e la sede sociale del produttore/confezionatore;

f) La sede dello stabilimento di produzione/confezionamento;

g) il marchio di identificazione;

Le carni suine fresche conferite, dovranno essere trasportate conformemente alle disposizioni vigenti su au-
tomezzi idonei ed autorizzati e mantenute, per tutta la durata del trasporto, ad una temperatura inferiore o
uguale a +4°C.
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2.3 CARNE DI AGNELLO

CARNE DI AGNELLO FRESCO REFRIGERATO
Caratteristiche
La carne di agnello richiesta deve provenire da allevamenti nazionali e riconosciuti dalla CEE, la pezzatura
richiesta ¢ quella intera per le forniture di grossa entita o in monoporzione per il consumo saltuario che si
puo verificare per le diete speciali; 1’eta richiesta per la macellazione deve essere compresa tra 100 ¢ 120
giorni di vita.
Inoltre deve possedere le seguenti caratteristiche:

- colore bianco o roseo;

- consistenza molle;

- 1l taglio & poco resistente, a grana fina, mai marmorizzata;

- odore debole che ricorda il latte, accenna spesso all’irrancidimento;

- grasso di copertura raro, grasso interno bianco,sodo,risulta giallo zafferano nei malnutriti;

- il colore delle superfici articolari bianco plumbeo;

- 1 fasci muscolari, fini, flosci,riuniti da tessuto cellulare molle;

- il sapore dopo cottura & sciocco o debolmente aromatico.
Inoltre deve presentarsi con caratteristiche igieniche ottime, con assenza di alterazioni microbiche o fungi-
ne;deve essere priva di sostanza ad azione antibatterica e anabolizzante o loro prodotti di trasformazione,
nonché altre sostanze che si trasmettono con la carne e possono nuocere alla salute umana.

CARNE DI AGNELLO CONGELATA

Caratteristiche

Si richiamano tutte le caratteristiche enunciate per quello fresco inolire deve essere in possesso del seguen-

ti requisiti:

- privo di testa, eviscerato completamente, scuoiato;

- assenza di scottature da freddo, di processi di irrancidimento del grasso e di essiccamento del muscolo;

- trasporto secondo le disposizioni di legge ad una temperatura massima di -12°C;

- deve provenire da allevamenti nazionali riconosciuti dalla CEE, in confezione originale con il marchio
del fornitore.
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GRUPPON.3
CARNI AVICUNICOLE (fresche congelate e surgelate)

3.1 CARNI AVICUNICOLE

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

Caratteristiche

CARNI DI CONIGLIO

Posteriori interi, sezionati all'ultima altezza della costola (I° vertebra lombare}), provenienti da conigli di
produzione nazionale o comunitaria, macellati e completamente eviscerati, senza frattaglie, senza pelle ¢
con zampe prive della parte distale. Gli animali devono avere un'eta compresa fra gli 80/100 giorni ed un
peso morto variante da 1,2 kg. a 1,5 kg., non possono appartenere alla categoria dei riproduttori maschi ¢
femmine. I posteriori devono presentare solo nella cavita del bacino ed attorno al rene il tessuto adiposo di
deposito naturale che sara di colorito bianco latte, di consistenza soda e di dimensioni modeste; 1 tessuti
muscolari devono avere colorito rosa chiaro lucente. I grossi gruppi essere ben rotondeggianti; i fasci mu-
scolari delle cosce devono scolpiti e mostrare profili costituenti la lombata devono uguagliare il profilo
della linea longitudinale costituita dalle apofisi spinose delle vertebre toraciche e lombari.

CARNI AVICOLE

I polli a busto e gli altri tagli anatomici da questi derivati devono presentare inequivocabili caratteristiche
di freschezza derivanti da una recente macellazione e devono inoltre evidenziare nettamente le caratteristi-
che organolettiche dei tessuti che i compongono siano essi ricoperti o privati della propria pelle. Pertanto
la cute, se presente, avra colorito giallo-rosa, consistenza clastica, risultera asciutta alla palpazione digitale,
non dovra evidenziare segni di traumatismi patiti in fase di trasporto degli animali vivi o durante la macel-
lazione; la pelle inoltre sard priva di bruciature e penne ¢ piume residue. [ tessuti muscolari avranno colori-
to bianco-rosa se riferito ai pettorali oppure colore cuoio-castano per quelli appartenenti agli arti posteriori;
i muscoli avranno consistenza sodo-pastosa, spiccata lucentezza, assenza di umidita; se sottoposti alla pro-
va della cottura non porranno in risalto odori o sapori anomali dovuti ad una irrazionale alimentazione del
pollame.

Tagli richiesti

Si richiedono polli a busto completamente eviscerati, di peso tra kg.1 e kg.1,2 ed i tagli commerciali, qui
di seguito elencati e denominati, in conformita al Regolamento n.1538/1991/CE, rientranti nella classe "A"
secondo i criteri precisati nel regolamento stesso.

SPIEDINO DI TACCHINO E/O POLLO CON VERDURE
Peso unitario da g 80 a g 150.

Ingredienti:

Tacchino {sovracoscia) — Pollo (petto)

Verdure (melanzane-peperoni-zucchine) max 10%

COSCE DIPOLLO
Dette anche fuselli, fusi o perine, dovranno essere di pezzatura omogenea ed avere un peso uniforme pari a

circa 130/150 g

ANCHE DI POLLO
Denominazione commerciale "sovracosce". Il prodotto verrd conferito in pezzatura omogenea con peso u-
niforme pari a circa 130/150 gr., in questo taglio la pelle non dovra essere presente in eccesso
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PETTI DI POLLO

Denominazione commerciale "petto con forcella”, sezionato a fettine

FESA DI TACCHINO
Denominazione commerciale "filetto/fesa", intero e sezionato a fettine

3.2 CONIGLI E COSCE DI CONIGLIO
Condizioni generali

- Le carni di pollame, di tacchino ¢ di coniglio debbono provenire da animali allevati sul territorio comuni-
tario, macellati ¢ lavorati in stabilimenti riconosciuti idonei CE. Le carni pertanto debbono corrispondere a
tutte le prescrizioni di ordine igienico sanitario e di autocontrollo definite dalle vigenti disposizioni che re-
golano la produzione, il commercio, il trasporto delle carni avicunicole; conformemente pertanto, a quanto
riportato dai Regolamenti CE n. 852 e 853 del 2004, loro modifiche ed integrazioni;

- devono presentarsi senza zampe, con testa scuoiata ed eviscerata con breccia addominale completa reni
in sede, grasso perineale di colore bianco, consistenza soda e quantita scarsa, fegato e cuore lavati, accetta-
ti a parte ed il peso incluso in quello totale.

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

I sistema di imballaggio usato nella preparazione e nel confezionamento dei diversi prodotti deve garanti-
re il mantenimento dei requisiti igienici. Le sostanze ed i materiali utilizzati allo scopo devono rispondere
a tutte le caratteristiche ed ai requisiti previsti dalla vigente normativa.

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili, chiaramente leggibili, devono essere riportate diret-
tamente sugli imballaggi primari (involucri per sotto vuoto) o su una etichetta inseritavi o appostavi in
forma inamovibile:

a) denominazione della specie dei relativi tagli e classe di appartenenza (Regolamento n.1538/1 991/CE);

b) stato fisico: fresco;

¢) “da consumarsi entro”(data di scadenza);

e) il nome o la ragione sociale o il marchio depositatc e la sede sociale del produttore/confezionatore;

f) la sede dello stabilimento di produzione/confezionamento;

¢) la riproduzione del bollo sanitario CEE che identifica il macello ("M") o il laboratorio di sezionamento
("S") conformemente a quanto prescritto dai Regolamenti CE n. 852 ¢ 853 del 2004, loro modifiche ed in-
tegrazioni ;

h) data di confezionamento;
J) sull'imballaggio secondario devono essere fissate o stampate una o piu etichette riportanti le stesse in-
dicazioni di cui sopra ed inoltre il peso netto.

Le camni fresche avicunicole dovranno essere trasportate conformemente alle disposizioni vigenti, su au-
tomezzi idonei ed autorizzati e mantenute, per tutta la durata del trasporto, ad una temperatura inferiore o
uguale a +4°C.

Le carni congelate devono essere mantenute ad una temperatura non superiore a— 12 °C; le carni surgela-
te ad una temperatura non superiore a -18 °C.
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GRUPPO N. 4 a502T
PESCE (surgelato)

4.1 PESCE

Condizioni generali

Devono essere preparati ¢ confezionati in conformita alle norme vigenti, D. Lgs.27/1/92 n. 110. e succes-
sive modifiche. Il trasporto deve essere effettuato da automezzi idonei come da D. Lgs. 27/1/92 n. 110, D.
Lgs n.493/95, Reg. CE n.37/2005 e successive modifiche.

Durante il trasporto il prodotto deve essere mantenuto alla temperatura di -18 °C; sono tollerate brevi flut-
tuazioni verso I’alto non superiori a 3° C.

Le confezioni devono possedere i requisiti previsti dal D. Lgs, 27/1/92 n. 110 e successive modifiche.

In particolare il suddetto articolo specifica che le confezioni devono: '

- assicurare protezione delle caratteristiche organolettiche e qualitative del prodotto;

- assicurare protezione da contaminazioni batteriche;

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

- non cedere al prodotto sostanze ad esso estrance.

Sulle confezioni devono essere riportate le indicazioni previste dal D.Lgs. 109/92 e dal D. Lgs. 27/1/92
n.110.

I prodotti non devono presentare segni comprovanti un avvenuto parziale o totale scongelamento, quali
formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte pit esterna delle confezioni. Il prodotto una volta scongelato
non pud essere ricongelato e deve essere consumato entro le 24 ore.

I prodotti surgelati non devono presentare:

- alterazione di colore, odore o sapore;

- bruciature da freddo;

- fenomeni di putrefazione profonda;

- parziali decongelazioni;

- ammuffimenti;

- fenomeni di putrefazione profonda.

Il test di ranciditd deve essere negativo

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

Caratteristiche

Deve provenire da uno stabilimento in possesso di riconoscimento comunitario (bollo CEE) rilasciato ai
sensi del Reg. CE 852/2004 e Reg. CE 853/2004 oppure extracomunitari a questi equiparati e come tali ri-
conosciuti dalla CEE, nei quali si applicano tutte le modalita di lavorazione e 1 controlli previsti dalle nor-
mative vigenti con particolare riferimento a quelli indicati dai Regolamenti Ce n. 852 e 853 del 2004, loro
modifiche ed integrazioni. Saranno respinte all'origine le forniture difformi da quanto pattuito, per pezza-
tura e per percentuale di glassatura. La verifica di quest'ultima potra avvenire secondo le metodiche uffi-
ciali vigenti, mediante campionamento eseguito dagli organi competenti:

- la forma deve essere quella tipica della specie;

- Podore deve essere gradevole e divenire apprezzabile dopo scongelamento, non deve sviluppare odori
anomali;

- 1a consistenza della carne deve essere soda ed elastica ¢ deve essere valutata quando la temperatura ha
raggiunto quella ambientale;

- il colore del tessuto muscolare dovra essere di colorito chiaro ed esente da soffusioni di colorito marro-
ne, i grassi non dovranno presentare colorazione giallastre;

- 1l pesce deve essere eviscerato e quando previsto decapitato ¢ completamente spellato;
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- I'filetti debbono essere privi di pelle e di lische di cartilagini e di qualsiasi altre parti non
identificabili come filetto. Non ¢ ammessa la presenza di alcuna spina;

- I tranci dovranno essere o spellati o con la pelle priva di scaglie.
- I prodotti, ad esclusione delle vongole e dei calamaretti, dovranno essere surgelati a pezzi singoli o inter-
fogliati in maniera tale da poter usare anche un solo pezzo senza dover scongelare ’intera confezione.

- Le vongole dovranno essere sgusciate, di pesca mediterranea e lavorazione nazionale, non saranno ac-
cettati prodotti similari, succedanei o sostitutivi,

Relativamente ai limiti microbiologici e dell’istamina devono rispondere a quanto riportato nell’Allegato [

del Regolamento n. 2073/2005/CE, per quanto i valori di ABVT occorre rispettare quanto previsto dal

Reg. CE 2074/2005.

Al momento della consegna i prodotti oggetto della presente gara dovranno essere stati congelati ¢ confe-

zionati al massimo da sei mesi.

TIPI DI PESCI

FILETTI DI PLATESSA (senza pelle)

Colore bianco con presenza di entrambi i filetti del pesce (dorsale e ventrale). Glassatura monostratificata
non superiore al 20% del peso totale lordo dichiarato sulla confezione. Pezzatura corrispondente alle se-
guenti grammature: 90 g ¢ oltre di peso sgocciolato, e comunque forniture con pezzature omogenee. I filet-
ti di platessa scongelati sono confezionati in cartoni da 5/10 kg contenenti i filetti allo stato sfuso con il si-
stema 1.Q.F. Saranno respinte all'origine le confezioni in cui i filetti evidenzino a nudo, cioé dope lo scon-
gelamento, intensa colorazione gialla, oppure sia apprezzabile odore ammoniacale, o altri odori e sapori
disgustosi prima e dopo la cottura.

FILETTI E CUORI DI MERLUZZO (varieta : gadus morhua, gadus aeglefinus)
FILETTI D1 HALIBUT, SPIGOLA, ORATA, TRIGLIA, PALOMBO

POLPO

SEPPIE E CALAMARI

YONGOLE E COZZE

GAMBERI

PREPARATO PER INSALATE DI MARE E RISOTTI

Le singole confezioni dovranno essere originali e sigillate dal produttore. I materiali di confezionamento utiliz-
zati debbono soddisfare tutte le norme igieniche vigenti. I veicoli impiegati per il trasporto delle forniture de-
vono essere autorizzati al trasporto dei prodotti ittici congelati e devono garantire la conservazione della tempe-
ratura prevista (inferiore o uguale a -18°C) per tutta la durata del trasporto. L’etichettatura deve essere confor-
me alla normativa vigente (D.L.gs. n. 109/92, sue modifiche ed integrazioni e D.M. 27 marzo 2002 e successive
modifiche ed integrazioni). L’utilizzo di pesce surgelato deve comunque figurare in un documento accompa-
gnatorio del pasto recante anche I’identificazione dell’azienda alimentare produttrice.
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GRUPPO N, 5 NG

FORMAGGI-LATTE-LATTICINI E DERIVATI DEL LATTE-BURRO- BUDiNI-UOVA
PASTORIZZATE-UOVA FRESCHE

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

I formaggi si possono raggruppare in:

e Formaggi freschi; hanno subito un brevissimo (Caprini) o breve (Crescenza; Robioline ecc) tempo di
stagionatura. Contengono molti batteri lattici, responsabili della fermentazione del lattosio. La caseina &
integra e la sua digestione ¢ a carico del nostro apparato digerente.

¢ Formaggi a media maturazione: presentano una ricca microflora lattica e altri batteri che demoliscono
in parte la caseina (Italico, Caciotte, Gorgonzola, Taleggio, Asiago, Montasio, Fontina, ecc). La quantita
d’acqua & minore di quella dei formaggi freschi.

e Formaggi a lJunga maturazione: sono fabbricati con latte vaccine o anche di pecora (Grana, Parmigiano,
Pecorino). In tali formaggi non vi sono pit 0 quasi microrganismi, 1’acqua ¢ molto diminuita € la caseina ¢
completamente demolita, ecco perché sono piu digeribili.

¢ Formaggi a pasta filata: questo gruppo comprende Mozzarella, Provolone, Caciocavallo e altri formag-
gi che sono preparati con latte intero € mentre la mozzarella viene consumata subito, gli altri subiscono un
periodo pitl lungo di maturazione. I formaggi pit “giovani” hanno pit batteri lattici e piti acqua.

s Formaggi a pasta erborinata: (Gorgonzola) I’erborinatura & la venatura verde-azzurra, dovuta allo svi-
luppo di muffe. Hanno aroma e sapore intensi.

5.1 FORMAGGI FRESCHI E STAGIONATI
CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE
E’ il prodotto della maturazione della cagliata, oftenuta per coagulazione acida o presamica del latte intero
o parzialmente o totalmente scremato, con o senza 1’aggiunta di fermenti e di sale, sufficientemente libera-
ta dal siero di latte.
Le moderne tecnologie per la produzione di molti formaggi impiegano abitualmente particolari fermenti
lattici.
La composizione varia nei diversi formaggi del latte di partenza e della tecnologia seguita.
I formaggi devono essere tutti di prima qualita e scelta, devono possedere tutti i requisiti merceologici ed
organolettici propri per ogni singolo prodotto, dovranno essere conferiti al giusto punto di freschezza e
maturazione, senza muffe, senza acariasi o larve di altri insetti, senza colorazioni o altri difetti.
Tutti i formaggi devono essere prodotti, per quanto applicabili, in osservanza ai Reg. CE 852 e 853 del
2004 successive modifiche ed integrazioni.
Si richiede la consegna di prodotti con almeno il 50% di vita commerciale residua.
1l trasporto avverrd con mezzi idonei (Reg. CE 852) ed i prodotti freschi saranno mantenuti a temperatura
tra 0 °C e 4 °C, D.P.R. n. 327/80 Allegato C.
Tutti i formaggi difettosi o non conformi a quanto indicato nel presente allegato tecnico saranno respinti
all’origine.
L’etichettatura deve essere conforme al D.L.gs 27/01/92 n. 109 e successive integrazioni e modifiche, al
D. Lgs. 68/00 e a quanto previsto, per quanto applicabili, ai Reg. CE 852 e 853 e successive modifiche ed
integrazioni.
In particolare sono previste le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili e chiaramente leggibili:
a) denominazione di vendita,
b) elenco degli ingredienti,
¢) quantita netta 0 nominale ovvero, nel caso di prodotto contenuto in liquido di governo, quantita

di prodotto sgocciolato,
d) data di scadenza,
¢) nome o ragione sociale o marchio depositato ¢ la sede del fabbricante nonché la sede dello stabilimento;
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per i prodotti provenienti dagli altri Paesi pud essere riportato, in sostituzione del nome del fabbricante,
nome o ragione sociale e sede del confezionatore ovvero del venditore stabilito nella CEE,

f) modalita di conservazione,

g) dicitura di identificazione del lotto,

h) luogo di origine o di provenienza, qualora I’omissione di tale indicazione possa indurre in errore il con-
sumatore circa I’origine o la provenienza effettiva del prodotto nei casi previsti dalla normativa vigente,

1) numero di riconoscimento CEE attribuito allo stabilimento,

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

5.2 FORMAGGI FRESCHI: TIPO LINEA - TIPO ANNABELLA
Caratteristiche:

- prodotti da puro latte vaccino fresco;

- devono essere prodotti a partire da latte, caglio e sale;

- non devono presentare gusti anomali ad inacidimento o altro;

- devono essere forniti in confezioni chiuse;

- devono riportare la data di confezionamento ¢ scadenza.

Le confezioni devono essere conformi all’art. 23 del D.Lgs. 109/92 e successive modifiche, in monopor-
zionida g 100 e g 50

5.3 CACIOTTA FRESCA

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

La crosta appena accennata di spessore massimo di mm. 1 dovra essere asciutta, non appiccicosa, priva di
ogni screpolatura, e di qualsiasi difetto.

11 formaggio alla consegna dovra essere perfettamente conservato e privo di ogni ammaccatura, confezio-
nato in monoporzioni da g 100 e g 50.

5.4 CRESCENZA

Caratteristiche:

- il grasso minimo deve essere il 50% sulla S.S;

- la pasta deve essere compatta e non eccessivamente molle;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause. Le
confezioni devono essere conformi all’art. 23 del D. Lgs. 109/92 e successive modifiche, confezionato in
monoporzioni da g 100 e g 50.

5.5 EDAMER TEDESCO

Prodotto con latte intero pastorizzato, formaggio a pasta semi dura deve essere resistente alla pressione, al
taglio deve presentarsi asciutto e mantenere la forma, confezionato in involucro tipo cryovac, confezionato
in monoporzioni da g 100 e g 50.

5.6 EMMENTHAL
Derivante da latte intero anche se di due mungiture, salatura a secco, contenuto in materia grassa riferita
alla sostanza secca non inferiore al 45%, occhiatura omogeneamente distribuita, giusta grandezza e con-
torno circolare lucente e umido, pasta consistente gialla chiara liscia, di sapore dolce, stagionatura 3 mesi.
Non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause; deve
presentare interamente la classica cchiature distribuita in tutta la forma anche se pud essere pill frequente
nella parte interna; deve essere dichiarato il tipo di prodotto ed il luogo di produzione;
Caratteristiche:
- prodotto da puro latte vaccino fresco;
- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore od altro dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- per il Gruviere la pasta deve essere morbida fondente, untuosa di colore paglierino e sapore caratteristico
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(forte, tendente al piccante),

- deve essere dichiarato il tipo di prodotto ed il luogo di produzione.

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

francese, giusta la Convenzione Internazionale approvata con D.P.R. 1099 del 18/11/53.

5.7 FONTAL

Caratteristiche:

- prodotto da puro latte vaccino fresco;

- il grasso minimo deve essere il 45% sulla S.S.;

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

- deve essere matura e riportare le dichiarazioni relative al tempo di stagionatura;

- 1a denominazione fontal & riservata al prodotto indicato nel D.P.R. 1269 del 30/10/05;

- confezionato in monoporzioni da g 100 e g 50. /\{;{: ’731?
. L

Ao

5.8 FONTINA

Caratteristiche:

- prodotta da puro latte vaccino fresco;

- il grasso minimo deve essere i1 45% sulla 8.5 ;
- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore od altro dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve essere matura e riportare le dichiarazioni relative al tempo di stagionatura;

- la denominazione fontina & riservata al prodotto indicato nel D.P.R. 1269 del 30/10/55.

- confezionato in monoporzioni da g 100 e g 50.

aBnzy

5.9 GORGONZOLA

Formaggio tipico (D.P.R. n.1269 del 30 ottobre 1965); prodotto da puro latte vaccino fresco: il grasso mi-
nimo deve essere il 48% sulla S.S.; non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro dovuti a fer-
mentazioni anomale o altre cause.

Deve essere gorgonzola dolce a muffa grigia; la pasta deve avere aspetto compatto e non troppo molle; de-
ve essere fresco e non avere subito processi di congelamento e scongelamento, monoporzioni da g 100 ¢ g
50,

5.10 GRANA PADANO

Caratteristiche:

- formaggio a denominazione di origine, D.P.R. n. 1269 del 30/10/1955;

- il grasso minimo deve essere il 32% sulla 8.S.;

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

- stagionatura non inferiore 2 9 mesi ¢ tiportare dichiarazione riguardante il tempo di stagionatura;

- deve riportare sulla crosta il marchio a fuoco “Grana Padano”,

- deve essere idoneo ad essere grattugiato;

— confezione: forma intera, 1/2 forma, % di forma, confezioni monoporzioni grattugiato di g 10
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5.11 ITALICO TIPO BEL PAESE
Caratteristiche:
- formaggio prodotto da puro latte vaccino fresco di pasta molle unita. deve presentare pasta di colore gial-
lo paglierino, morbida, crosta sottile, regolare e pulita, deve avere sapore dolce. Grasso su sostanza secca
non inferiore al 48%. Maturazione da 6 a 8 seftimane. Caratterizzato da diversi nomi brevettati e coagula-
zione in piccole partite.
Inoltre, non deve presentare difetti di aspetto, sapore od altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cau-
se; .
- deve essere venduta in confezioni come da D. L.vo 27/1/92 n. 109 e successive modifiche;
- deve presentare buone caratteristiche microbiche;

La ditta concorrente potra sottoporre la propria specialita con corrispondente nome brevettato e deposita-
to, con I’indicazione della percentuale di sostanza grassa. Il prodotto deve essere maturo e riportare le
dichiarazioni relative al tempo di stagionatura. Confezionato monoporzioni da g 100 ¢ g 50.

512 MOZZARELLA / FIORDILATTE

Caratteristiche;

- prodotta a partire da solo latte vaccino fresco o pastorizzato ed inoculato con fermenti lattici termofili;

- i grasso minimo contenuto deve essere il 44% sulla 8.S.;

- deve presentare buone caratteristiche microbiche;

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

- i singoli pezzi devono essere interi e compatti;

- dovra avere forma tondeggiante, ovoidale od a treccia e la pasta dovra essere morbida, bianco-
paglierina;

Le confezioni devono essere conformi all’art. 23 del D. Lgs. 109/92 e successive modifiche.

Si richiede in confezioni monoporzioni di g 100 e di g 50/60 ed in pani per pizza da Kg 1.

5.13 PARMIGIANO REGGIANO

Caratteristiche:

- il grasso minimo deve essere il 32% sulla 8.S.;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause:
- non deve presentare difetti interni tipo occhiature della pasta dovute a fermentazioni anomale o altro;
- non deve presentare difetti esterni tipo marcescenze o altro;

- stagionatura non inferiore a 12 mesi e riportare dichiarazione riguardante il tempo di stagionatura;

- deve riportare sulla crosta il marchio a fuoco “Parmigianc Reggiano™:

- deve avere umidita del 29% con una tolleranza di +/- 4; '

- il coefficiente di maturazione deve essere 33,8 con una tolleranza di +/- 8.

- deve essere idoneo ad essere grattugiato

- confezione: forma intera, % forma, % di forma, confezioni monoporzioni grattugiato di g 10

514 RICOTTA

Caratteristiche:

- deve essere prodotta in buone condizioni igieniche;

- non deve presentare sapore, odore o colorazioni anomale;

- deve essere fornita in recipienti chiusi, puliti ed idonei al trasporto,

- le confezioni devono riportare le dichiarazioni specifiche relative al tipo di prodotio;
Si richiede:

- ricotta romana, ricotta piemontese ed altre;

- confezioni da Kg le o Kg 2 e monoporzioni da g 50 e g 100.
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Caratteristiche:

- pradotta da puro latte vaceing fresce;

- il prosso minimo deve esters il 50% sulla 5.3

- la pesta deve essere compalta ¢ non eccessivamente melle;
- non deve presentars difenti di aspetzo, di gapore o alio, dovuti a fermentaziont ancmale ¢ alire cause;
« dave eszere venduta in confexiani come da DL Love 2201/92 0,109,

- deve presemare buone careitenstiche micrebiche € nei limiti previsti dalia nonmativa vigente;

L& conferioni devone essere conformi all’ar 23 del D, Lowo 10992 ¢ succeasive modifiche.
-comfezion monoporzion ¢ g 30 e g 100

516 STRACCHING

Ottenuto da latte vaccino inters, pasta molle, cremosa, cupolare sulla superficie di taglio quale test i giu-
sli

maturarione, colofito banas-bermo,

Grasso s s0slanza secca non inferiore al 45%, confezioni monoporzion da g 50 ¢ ¢ 100.

217 TALEGGIO

Ottenuto da laite vaecing di forma parullelepipeda quadrangolare del peso di kg 1 ,700-2,20. Deve pre-
sentare crosta sottile, morbida, leggermente osate, pasta unilg di colore bianco pagliering, sapore legger-
mente aromatics, maturssions aon inferiors 2 6-7 sellimans,

Caratteristiche:

- predotia da pure latte vaccino;

« 1l grasso minimo deve cssece 11 48% sulla 5.5,

- la pasta deve essere compéatia © non ecoessivaments melle;

- non deve presentare difeiti di azpetio, sapore od altea, dovati & fermentazioni anomale o altre cause;

- deve essere venduta in confexioni come da [ Lovo 27102 1109 ¢ suceessive modifiche;

- deve presenlare buone caratteristiche microbiche: (vedi tabelle limiti di contaminazione microbical

la denominizione taleggio & riservata al prodetto indicato nel TVP.R. 1269 del 30/10/55.

- confezioni monoporzioni da g 30 e g 100,

518 ARTAGDH
Dreve essere di provenienza italiana, di prima qualitd. La pasla deve essere i colors bizneo o leggermente
pagliering con un’oochiatura marcats ed irregolare; la crosia sottile ed elastica; 1l sapore delicano e prade-
virle.
E’ vietata I"aggiunta di coloranti ¢ eonservant.
La stagionatura deve essere inferiore ai due mesi.
Deve essere preconfesionata in carta o film plastics ed imballato in cartoni chiusi;
Caratteristicle:
prodotto da puro late vaceing,
~ non deve presentare difcet di aspette, sapare o altro, dovati a fermentazicni anomale o altre canse;
-confezioni monoporeioni da g 50 c g 1040

1% RAGUSANO

Caratteristiche:

- pnrodomo de puro latte vaceino fresco

~ il grasso minime per il formaggio destinato al consumao da tavola non deve essere inferiore al 4004, per
quetlo con stagionatura superiore a mesi 6 non deve essere inferiore al 38%;

- non deve presentare Jifetii di aspettn, di sapore o altro, doveti a fermentazioni anomiale o altre cause

— deve essere mature ¢ riportare |e dichiarazioni relative al tempo di stagionatira;

MSF Catania - Wia 5. Maria La Grance, 5 (951240 Latania
Codica Fiscale & Famka WA S4r2 1280877
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seconde la necessitd relativa zlla tabella dielelicn, deve essere Sornilo Fagusano semistagionato (56 tmesi)
o stagionato (3-10 mesi) 51 ricords che la denominazione Rapusano & rservata o prodotd indicati nel
IR 01269 del 30100 55;

5.20 FORMAGGI CONFEZIONATI IN MONOPORZIONE

Le caratteristiche dei formaggi porzionati devona cormspondere in tutto elle caratieristiche dei pradotli in=
teri sopra descrtt; devoro esserc costituiti da un unice pezzo o una unica fetla e conferionat in sottovo-
to o in atmoslers modificats o altre confexionamento idoneo a garantire la conservazione igienice del pro-
cotlo, Opni pezeo dovrd riportare in etichetta le indicaziont del puma ETICHETTATURA { vedi sopra).
Dovrd essers indicata la denominagione di arigine tipica.

Per i prodoiil di piccole dimension confesiomatl individualmente e successivamente imballati insieme &
sufficiente che il bollo sanitario sia apposte sulla confezione mulripla.

La deserizione di questi prodotti non va confusa con i formaggini e le sottilette che non sono descritti in
nessuna parte del merccologicn, in quante esclusi.

452 Catania - Wiz 5. Maia La Grande, 5 (95124] Cazanla
Codise Flseale ¢ Partta MeA Q4T29EE0E8TT
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531 LATTE FRESCO PASTORIZZATO { intero, parzialmente secremato, scremalo);
LATTE FRESCO PASTORIFZATO DI ALTA QUALITA® (intera)

All'aspetto de presentare colore opace, bianeo tendents debolmente al gialle, sapore dolciasiro, pradevels,
odore leggere ¢ gradevole

Caratteristiche:

11 Jatte crede deve provenire da allevamenti conformi ai Regolamenti CE n. 852 ¢ 853 del 2004 ¢ al
DM, 185/19%1, T1 latte non deve, in ogni case, presentare tracce di antibiotic o di consenvant (gs.: a¢-
qua ossipenata), né di wdditivi 43 aleun tipo.

Ti trattaemento termice ed i conferionamento devono essere conformi a quente previste dalla nommaliva vi-
gente in materia Regolamento CE n. 853 del 2004 ¢ svceessive medifiche ed integruzions.
Le confezioni devono presentarsi inlegre, prive di emmacesluse ¢ sporcizia superficiale.

Relativaments ai limiti micrabislogici il latte fresco pastorizzato, essere conforme, a quante previsto dalle
nemsalive vigent (Regolamento n, 20732005/CE, Reg. CE 104172007, Legge 02.05.1989, n. 169, DM,
09.05.1991 1. 185 ¢ successive madifiche ed integraziond) e deve provenire da stabilimenti di trattamento
riconcsciuti ai sensi del  dei Regolamente CF no 853 del 2004 ¢ successive modifiche ed integrazioni. In
particclare il latte pastorizeato deve soddisfare le norme microbiologiche, previste dall’Allegato T del Be-
golamenio n. 20732005/CE e n. 104172007,

L'etichettatura deve cssere conforme a guante prevede specificaiamente in merito la norrativa vigente in
muteria. Tn particolars per la data di seadenza dovrd essere confonme al Decrete del Ministero delle Polit-
ehe Agricols e Forestali del 24.07. 2003,

1l trasporte deve essere effelluate nei termint previsti dalla legge, in condizionl igenco-sanilarie inecce-
pibili, alla temperatura di 0°C / + 4°C ¢ con un mezza di trasponio idoaco, alla temperatuea massinta di +
947, Conferioni 2 perdere da [n 1.

522 LATTE UHT - INTERO - PARZIALMENTE SCREMATO ~ SCREMATO

Dal punte di vista nommative si applicano le stesse nomme del late pastorizeato. Sul conlenitorn deve
egsere riporiato ben visibile quanto € prescritta dalls normativa vigente.
Canforione a pecders da i, 1.

523 BURRC

Prrodoitn richiesto: Burro di centrifuga

i burre deve essere prodetio con purs erema freschizsima ricavala esclusivamente dal late di vacea pasto-
tizzato di I quelitd, sodo ed omogenco; di celore bianco debolmente paglierine, di adore ¢ sapore caratte-
ristico delicate ¢ gradevole. Mon deve presentare in superficie o in sezione agglomerati o vacuali anche di
minime dimnensiom.

Deve essere ollenuto dallz crema d latte vaccing pastorizzaio o cormispendere alla sepuents compesizions:
—acgqual 11,38 %

-prasse; 57,05 % (non inferiore all’ 80%) -albumine e lattosio: 0,54 % -ceneri: 0,13 .

Inoltre all'esame organalettico nen deve risultare rancido o comunque alterato e deve risultare fresco

non sotiopasto & congelamento.

Deve presentare buone caretteristichs microbiche nel limili previst: dalle normat ivit Vigenle.

Maon devono cssere presenti additivi (& ammesso solo il sale comune) Cenfezioni in pATI £ 10 MOREae-
wiom da 10 g cadauna.

A7 Cotania - Wia 5. Maria La Grande, 5 (R5124] Catanla
Codior Fiszale o Parlita WA Q472128047
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Il sistemna di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici: le sostanze usate per la co-
stituzione dellimballageie debbono essere eonformi a quanto prescrive il DUPR. 23081982 n 777, sue
modifiche & ltegrizione e dai DML di applicazions, In quento applicabili ¢ dal Repelamento n.
1935/2004/CF, sue meodifiche ed intesrasdoni,

Eelalivamente ai limiti microbiologici questi devono essere conformi a quanto previsto dall Allegato 1
del Regolamento n. 2073/2005/CE ¢ 1041/2007/CE.

514 PANNA PASTORIZZATA O UH.T.

L'elichentatura deve essers conforme al DUL.gs 22001592 n. 109 ¢ successive integrazioni & modifiche e al
D Lgs. o200

Conlenuto grasso minimo:

- panna de cucina 20%

- panna da meontane 30%

Non devone essere presend additivi. B consentito, per il tipo “panna Ja montare™ I'impiego di gas non
teasici da usarsi come propellente secondo buona leenica induseriale

53 YOUURTMACIO, INTERO, ALLA FRUTTA (SIA MAGROCHEINTERC) - CONFEZIONT DAGR. 125

Tipo di prodotie rchiesto:

Yogurt intere naturale o alla frutta oltenuto da latte fresco vaccing: Yogurt parzialmente scromato naturale
o alla fnetle; Yogert magro naturele o alla frotta entemate da latte fresco vascing, Dowved avere una scadenza
di almeno 24 giomi posteriore alla data di consegma, titte le confezion: dovianno avere la medesima sea-
£engi & conleners permi specifici (Lactobacillus bulgaricus ¢ Streplococens thermophilus b in quantitd mon
inferiore & 10 milioni &l gramme ella consegna

All'aspetio deve presentara:

-3apore lievemente acidulo, ma gradevole; -Consistenza lquida-cremosa; -Colore blanco-latte oppuze ton-

dente al eolore del frulto & cul € slato addizlonato. Nella fomifura di yogust, fermi restando § requisiti mi-
£

crobiclogici minimi riferiti al Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus (1-5 % 10 /g) e le ea-
ratteristiche della confexione (125 g ), relativamente alla tipelogiz “alla frata” davono essere esclusi i pra=
dothi tra 1 cui ingredienti figurizo s diverst dagli aromi naturali,

Gli additivi devomo essere nssent e non deveno essers presenti sestanze addensan nella yogurd magro.
Belativaanente alle cariche microbiclogiche  del prodette deveno cssere conformi 2 quasto prevista
dill’ Allegate [ del Regolamento n. 2073/2008/CE. -pH: de 3,5 a 4 -Grassi: circa il 3% per lo yogurt intero
¢ non maggiore al 1% per 1o yogurt magro,

82 DESSERT

“Dessert di latte & vova aromatizzato al limene o crema al limone” Ingredienti: latte — succhero — erema
di latte — uowva 11% - latte scremato in polvere — proteine del latte — amido modificate — aroma di li-
moni,

1l prodotto deve essere di consistenza morbida, gid cotto, pronte per 'use, Confeziond monodosc.

5327 BUDING
Devono cssere stabilizzati per mezzo di trattarmenti termici tipo UHT ¢ in contenitori sigillati; le dichiara-
0T
su ogni singole contenitore devono Hspondere ai requisiti previsti dal DVER. 32780 dal D.L.gs 270192
n. 109 e successive integraziond @ modifiche ¢ al DL.gs. 6800, Non devonns contenere ingredienti o additivi
non consentiti dalla legge. I budind devono essere stabilizzati per messo di trattamenti termici UHT ¢ rie
gpondere i requisiti previsti per le perti applicabile dai Regolamenti CE n. 852 & 853 del 2004,
= 2t
ASPCatanis - Via £, Marla La Grande, 5 (957241 Caranla
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528 UOVA PASTORIZZATE

[l prodatte 2 base di vova di galling inters, sgusciate e pastorizate, confezionzto in idones conforiani (os,
tetrapzk da 1 litro) che deve presentarsi integro, prive di ammaccgture, di sporcizia superficiale ¢ da con-
servarsi ad una ternperalus son supedors a +3°0

Caratteristiche

il prodetto deve provenire da stabilimenti riconosciuti CE od cssere stato prepasato conformemente alle
preseriziond igienico-sznitarie di cui al Repelamento CE n 853 del 2004 ¢ sue modifiche ed integrazion,
In paaticolare il prodolle deve essere stato solloposto a frattarento tenmico di pastorizeasdone idoneo a
soddisfare i criteri microbiologici sotto riporari.

Requisiti microbiologiei

Conformi a quanta riportato nell’Allegato 1 del Regolamento n. 2073/2005/CE e suee. modificke ed inte-
srazioni

Requisiti microbiglagic

Conformi a quanto riportate nell” Allegato T del Regolamento n. 20732005/CE,

L'entc appaltante pud richicdere alla ditta appaltatrice una certificazione analitica, avente

periodicitd trimestrale, per ld noerca microbiologica del parametr sopra indicati,

Additivi

Aggenti.

Imballaggio

1 contenitori utilizzati deveno soddisfare tetle l¢ preserizioni del Regolamento n. 1935/2004/CE, sue mexdi-
fiche ed integrazxioni.

Trasporto

Digwve essere cllciiualo a una teroseratum da 0% a -+ 490,

Etichettatura

Deve cgsere conforme al INLags. o 109092, sue modifiche od integrazioni.

520 UOVA FRESCHE DI GALLINA

Lo uowva di gallinag debbano cssere di Cal A fresche come previste dal Reg, CF 58972008, Le caratteristi-
che di tali wova sono indicate nell*art. 2 del suddetto Regolamento;

Il guscio deve essere perfettamente pulito, regolace nella forma ¢ nelle porczita. Alla sporatura [a camer
d’aria deve rivelarsi appens aecennala ed immobile (altezza nen superiore 2 & mm). Lalbume dovrd esscre
chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpd estranci, cosi come pure il tuerlo, che doved fro-
varsi in posizions centrale e rimanere immobile, anche se "uovo sard sotloposto 2 rolazione ed apparire
Come und massa pill densa con conlomd assul vaghi. Alla rottura, le wova dovianno presentare tuorlo intero
con membrana integra e resistente, albume denso ¢ non acquoso, o avere gspeito, colore e sapore naterale
€ gradevele. Le wova devono provenire da ovatole alimentate senzs antibiotici, con mangimi privi i pig-
menti colorenti per otteners una maggiore colorazione del teorlo.

Wi deve inoltre essere assenem di punti di came, macchie di sangue ed odori estranei.

1 richiedone uova di categone di peso M — medis e che;

- non eontengans residul da concim chindel @ pestcidi;

- 11en contengano colomnt attificiali.

Sarinne percid escluse le uova che comungue risulting avariate, alterate, sofisticate, adulterste.

S == .. 3%
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Kiferimento normativa o
FParaneirt Limiti o Falori guida  Biblleprafice
Sirlnronella sop Aggente 1n 50 ml (luorlo) Limiti bibliografici
Sailmonelin spn Agsente in 10 pusei Limiti biblicgrafici

Tutto cid deve cssere riportato in un quadro analitico complete od apriomato. 8i rchiede altresi che ven-
gane dichiarate le condizion minhmns cm soddisfanc gli allovamenti che produzono le wova offerte, come
da FReg, CE 539/2005.

Le wova doveanne provenine da centel di imballaggio specilicamente aulorizeeli in possssso di reonosci-
mento comunitanio al sensi del Bep, OF 85372004 & successive modifiche ed integrarioni.

I provdoit dovranmo sssere bollali a normea di leppe.

L uova possone essere condezionate in piceoll o prandi imballagei, muniti di fascents o dispositive

di esichetatura & marchidura come da Regolamento n. S8 2008, sue modifiche ed intepraziont,

S¢ richiesto [a ditte appaltetrice dovra fomire una eertificazionse analitica, con una pedodicita di 3 mesi
cirea, di ricerce migrohiclogica di Salmonclla cle ne attesti Massenz.

Conservazione

Le wova della Categoria A non devona subirg aleun traltamente di conservazions né essers state relriperste
it Iogali o dmpiant in ool la temperatiera @ mantenitla acliBoialmenis al 42 sotto i +55C, Tuttavia, non song
considerate refrigerate lo wova che scno state maniaonuie ad una temperalura inferiore a +3°C, durznte il
raspoerie, d1 ung duma massima 0 24 oce, oppuce nel locale stesso in el & pratizata Uz vendita al minute o
in locali adiscenti, purché il quantitativo ivi depositate non superi quello necessario per 72 ore di vendita
al minuto nel locale di vendita.

Mella stampigiiatura degli imballagai delle wova doved eszere adicalo:

. 1l eoslice del centro di imballaggio;

® la catepnria di quality: Cateparia & o frosche

" la categaria di pesa { X1 - prandizsime, L - grandi, M - medie, 5 - piceole
" la tipologia di sllevarnento; 9 kialogieo, 1 all'aperto, 2 a terra, 3 in gabhia

5 la cateparia: axtra (fino a 9 gomi dalla deposizone)

5 la indicazione * da tenere al fresco dopo Pacguiste™

" la data da consumarsi preferibilmente entea T.MLC,

Ineltre donrh esserci la spiegazione del codice del produttore stampigliata sull oo,
I trasporte della merce deve essece effettuato conformemente allc norme vigenti, con particolare
rigaardo al nspattio della lemperatura di conservazione del prodoo,

ASP Catania - ¥ia 5. Maria La GOrardde, 5 {53124) Cataniz
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FRUTTA - ORTAGGI E VERDURE FRESCHI - LEGUMI SECCHI- FRUTTA SECCA

6.0 - FRODOTTI ORTOFRUTTICOLI IN GENERE

Tipologia del prodotic

Pradolli artofratticoli di qualita extra o di prima qualila;

Caratteristiche del prodotio

$i raccomanda l'uso di prodotti stagionali & non di primizie o produzioni tardive. 1 prodott: devono essere
sami, inlegri, puliti, privi di parassiti, di alterazioni dovate a paressiti, privi di umiditd estema anomela, po-
vi di cdeaefsapore estranci; devono aver raggiumte il geado di metritd appropriato. Sono esclusi dalla fiar-
niturs 'ertolntts <he ablia subito trattementi feenied o chirici per accelerare o ritardare la maturazicns o
per Gavarire le coloraziont ¢ la consistenza vegetale,

E' auspicabile che la frulla, s¢ selioposta a frigoconservazione o/c bagni conservativi, sii accompagnata
dzlla dichiarazione dei trallament] subiti in post-raccolta ¢ inolire che abbia wn residua di sostances wlliva di
prodaotti fircsanitar rendenialmente infenore a 0,01 mg'ka,

Eventuali residui di sostanee attive del prodoti fitosanitari

Entro i limiti indicati dalla specifica normativa vigente.

Mitrati

Mon dovranno essere superati | limiti previst dalla speeiflica normativa vigents;

Imballpgpio

1 gisterna di irmballaggio deve gamntire il mantenimento ded requisii igienicd,

Limballaggio dovrd essere costifuite da materiali conformi a quanto prescritio dalla specifica normativa
vigente. La merce si intende al petto della tara, gli imballi sono non eawzionali, & rendere a cura ¢ spese del
fornitore, nan & accettate la confezione dove venga considerale e per merce, s2lvo che ne venga dedotta
Ta tara,

6.2 VERDURA FRESCA
La scelta del prodotto deve esserc effetiuata tra Je verdure di stagione.
[a verdora devs:
- avere chiaramente indicata 1a provenienza (sulla bella di consegra, o sulla documentusions 4i accom-
pagnacngcls o sullimballagaio);
— preseniare le camatleristiche merceologiche della spreic o vaneth richieste;
—  essere di recente raccalla, ascivita, priva di terrositd sciolta o aderente, priva di altrd corpi o predon
eelrame;
—  CR30TC SETA, SeTem Armrmaccalure, lesiond, alterazioni, attacchl parassatac;
essere priva di insettd infestant ¢ di segai di atacco di roditord;
— essere omogenea nella maturazione, freschezza e penzatum a seconda della specie;
— avere raggiunto Ja matarita fisiologica che la renda adatta al pronto consume od essere ben avviata a
maturazions nello spazio di due o tre giorni;
- mispettare i limili previsti dalle specifica nonmativa vigentc in materia, per quanta riguarda la presenza
di residui di sostanee atlive di prodott litosanitar:;
essere priva di germogli, per quante attiene gli ortaggi a bulbe;
se confeziomata nelio stesso colle, presentare ung certa wniformita per quanio rigearda pesa, qualiti e
calibre, con una tolleranza di peesed, non i forsud, non seperiore al 100
- nel case di prodori sfusi, presentare una diffesenza di ealioratura, tra il pezza pih prosso o quello pid
piceol, non superiore al 20%:.
Olire alle caratieristiche gencrali sepra elencate, taluni prodott deveno possedere le speeifiche di gualis
previste per gl stessi dagli specitici regolamenti CE e gl imballi devona sempre cssere preferibilmente
TG,
Etichettatura: Conforme al D Logs o, 306/2002,

— 14
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Caratteristiche Generali ¢ Merceologiche gm:j”t“:lr:‘ L
La scelia del prodatio deve essere effaticata tra 1a frutta di stagcions.
La frutma deve essere del tipo extra o di prima qualild ed i partieclare deve mspondere ol segruenti cegquisi:
- avero chiaramente indicata la provenienza (sulla bolla di conzeena, o sulla documentazione J
secompagnamento o sull'imballagsio);
- deve presentare le caratteristiche merceclogiche della specie o varietd richiesie;
—  eszere omopgenes ed wralosme per specie & varledd;
—  egzere malura Dsiologicumente ¢ non solo commercialments, in manicra da essere adalts al pronte con-
sumg od esgere ben avviata a maturazione nello spazio i due o tre giomi;
CIECIT SANE, SS2a ammaceaiurs, lesiond, alteraziont ed allacchy parassiiac;
eszere priva di insettl infestanti o di gepnd di ellaeco i reditont:
CSSCTC OMOEENCE per maturazione, freschezzn ¢ pezzatra;
= essere pulita ¢ priva di corpd estranci;
— essere indenne da difetti che possanc alterarne | caratieri arganclettici; non presentare tracee di  appas-
sunenlo efo 9 altezaaiane anche locipianle
— rispettare | limit previsti dalla specifica normative vigente in materia, per quanio riguarda la presenea
i1 rezidul di sostanee allive 41 pro<doni Dlesanilan,
= esgere lurpds, non bagnata aclificialmente, non rasodante acqua di condansienone 1 sepuito ad im-
proveise shalzo termice consepuienie alla pecmanenza del prodotto in celle foporifere, ne presentare =-
brasiom meccaniche 0 malurarlone ecoessiva;
se conferionata nella stesse collo, presestare una certa uniformitd per quanto npearda pesa, qualily e
calibro, com wng tolleranea di perel, non walormi, non suzeniore al 10%:;
— mnel easo di prodott: sfusi, presentare una  differenza di calibrotura, tra 11 pezzo pid grosso o quello pib
piceolo, non superione al 200,
Olre alle carattenistiche generali sopraelencate, taluni prodotti devono peesedere le specifiche & qualitg
previste per gli stessi dagli speeifict regolamenti CE ¢ gli imballi devono sempre essere preferibilmente
v,

AGRUMI

hd ARMAMCE
Caratteristiche minime
Lo arance devono essene;
- intere ¢ sane, vale a dire senza ammaccature, lesiond o alterazioni ¢ senza sttgechi i origine parassilana,
Cuando & espressarnente previsto dalle camlledstiche delle singole categorie, sono consentiti difetti di
buecia, ber cicatrizzati, di varia origine, purché non comprometiano "aspeiio generale ¢ la congervarione
del prodotto sino al momento del consumo;

- gzenti da ogni danna o allerazione esterne ¢ da indzio di Yascinita” interso pradatt dal gelo;

- pulite, ciod prive di ogni impurita od in partizolare di fomaggini ¢ di residui visibil 81 antiparassitar;

- prive di umidith eaterna anormale {non ¢ stimata tale quella dovuta a condensazione nel case di prodott
refrimerati);

= prive & odori e sapod anormali. B' ammessp, tuitavia, b presensa di odon cagsat da agenti conservan-
11 uliliesati in conformitd alle dispesizion comundtane in matena

I frutti devono avere uno sviluppe ed un grado zuccherino sufficienti. La matwrazion: deve essere tale da
consentire il traspono ¢ le operazion connesse ¢ da permetters la buona conservazione del prodaotto fine al
mensla JF cansume,

25

ASP Catanfa - ¥Wia 5. Marfs La Grande=, 5 95124 Catarda
Codics Facala & Patza WA 04721 WG0ETT
L. 0. 47 Servizga |gione Alinemi e Hutmzians
Yie Tevere, 539 - Frar Cerma - 95027 - Sen Greporio di Cotacda (CT - Tel, FS240L 14 |45 — Pesta FREC si=n@poc. as el it



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE
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Classificazioni ¢ tolleranze -

Le arance classificate in quests categoria, oltre a tispondere ai requisit minimi, devono presenlare le carat-
teristiche delle varietd. Purché non pregindichin "aspetto generale e la conservazione dei futti, sono tut-
tavia ammessi: un lieve difelio di colorazione; un lieve difetto di forma; lievi difenti superficiali
dell'epidermide, come leggere ramepgaiature arpentide, MERINOSIt, coe.; lievi cicatzizzati dewatl a cause
mcccaniche,

Taolleranze

a) di qualiti; in ciascun imballaggio o panita ¢ tollerato al massimo il 10% in oumero o in peso, di frufti
con be carmleristiche della categoria IT;

b i calibro: in ciascun imballaggio & follerato al massime 11 10846 in numero, di frati del calibro immedia-
tamenis supsnore o inferiore a quello indicato.

Calibrazione

Le arance sono calibreie in base al diametro, misurato nel punte di massima grosserza_ 1 diametro minimo
¢ fissato a 53 mm.

Coloraxions

La colorazione deve essere quella tipice delle variesh. Una wlleranza di colore verde chiara che non deve
supetare 175 della superficie tofale del fratto & ammessa femuno conto della varietd ¢ dell’epoca di reecelta.

6.5 LIMONI

Carniteristiche minime

I limcni devono essaere:

- interi & sani, vale a dire senza ammaccature, lesiond ed allerazioni e senza attacchi di ongine patassitana,
Chuande & espressamente previsto dalle caratleristiche delle singole categorie, sono consentiti difett di
buccia, ben cicatrizeati, di varia origine, purché nen comprometany "aspetto generale € L conservazions
del prodotto sino al momento del consumo;

- esenti da ogmi danno o alterazians esterna & da indzio d “asciutta™ intero pradotti dal gele,;

- pulili, eie privi di ogni impuritd ed in particolare di fumagind e di residui visibili di antiparassitari;

- privi ¢i umiditd esterne anormale; non & considerata tale quella dovuta a condensazione nel caso di pro-
dotti refrigerali;

- privi di odori efo szpor anormali. ' ammessa, nttavia, la presenza &i odord cansati da agenti conservanti
ulilizzati in eontormita delle disposizion camunitarie in materia,

T frueei devono avere uno sviluppe of un grado di maturagione sufficienti, devono essere tali da consentire
il trasporta « le operazioni connesse e da permetters la loro buona conservazions fins al mercate di con-
ST,

Classifieazioni ¢ tolleranze

1 limani classificati in quesia categora oltre a rispondere ai requisiti minimi devend presentare Je caratte-
fistiche della varictd. Purché nen pregivdiching 1'aspetto penerale ¢ la conservazione dei fnuth, sond Lulta-
via amrnessic un lieve difetto di colorazions; un licve difello i foesma; lewi difetti superficial
dell’epidermide, come leggere ramcggiature argentete, rugginosith, ecc.,; lievi cleatrizzall dovuli @ cause
meseanishe,

Tolleranze

a) i qualitd: in eiascun imballaggio o partila & tellerato 2l massimo il 10% in nurmero o in peso, di frutt
con o caratteristiche della categoria 11;

b) di calibro: in ciascun imballaggio o panita & wollero al massime il 10% in numero, di frutt del calibro
immedialamente superiore o inferiore a quelli indicat, nel easo di raggruppamento di tre caliba.
Indipendentements dalle tolleranve di cul sopra, & ammesso come massimao i 20% di frucs privi di roseita
come unico difelo.
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Calibrazione

[ limomi somo calibrati tn base al diametro musurato nel punto di massima grossezza, 1 diametro minime &
fiszato a 45 mm. per la cateroriz Extra, [ o 10

Colorarione

La eplorazions deve esserc normale per il tipo varietale, Tenute conto dellepoca di raccalta ¢ della zona di
produsione, sono ammessi Tratts con eolorazions verds chias, ma che comspondone al contenuto minimo
i succe. | Hmont del tipo “verdelli™ possono avere una colorazione verdes, purchd non s1a scura.

b MANDARINL

Caratteristche minine

I mandaring devono essere:

- interi ¢ sani, vele a dire scnza ammaceatees, lesioni ed alteraxion ¢ zonea attacchs di angine paressitacia.

Sono consentiti difetti di buccry, ben cicatrizzati, di vana origine, purché non compromettang I'aspetlo e

nerale e la conservazione del pradotto sino al momento del congumo;

= enenli da ogau danng o alleasoons olem ¢ damieao e “asculle™ intecno prodotti dal gelo;

= pulits, ciog priva da ogm onpurid, o3 o panicolacs di lomagepini @ di cesidai visibili di sotiparassitac;

= privi di umidild esterns anommale; non & considerila tale quella dovuta a condensaxone nel cuso di pro-

deotts relrigerati;

- privi di odor oo sapori anprmali. BT amimessa, tettdiz 12 presenza di odosi cowsatl da agenti conservanti

utilizzat in conformit delle dizposizion cormunitaris in materiz.

I frutti devono avere uno sviluppe od un grade zuccherine sufficient. La maturazione deve essere tale da

consentire il trasporto e le operaziond connesse ¢ da permettere la buona conservazione del prodotta fing al

merzato del eonswme,

Classificazioni ¢ tolleranze

I mandanni classificati in questa categona, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono presentare le ca-

ratteristiche tipiche della vaneta, Purché non pregiudichino Maspetto generale ¢ la conservazione dei frull,

sone tuttavia ammessi: un Leve difetto di colorazions, lievi difetti superficiali dell’epidermide, come leg-

pers rameggiaturs aresnlate, mgeinosity, e, levl difett cicatrizzati dosviti a cause mecoaniche,

Tolleranze

a) i qualitd: in cizscun imballagpio o partita & tollerato al massimo 8 10% i nuemero e peso 32 Toetli con
le caratteriziiche della cateposia [

b} di calibro: in clascun imballapgio o partita & tollerate al massimao il 10%, in numera di futt del ealibro

immediatamente superiote o inferiore a quello o quelli indicat, nel caso di raggruppamenti di tre calibo

indipendentemente dalfe tolleranze, di cui sopra & ammesso come massime i1 20% di frumi privi di rozeta,

Calibrazione I mandarini aono calibrati in baze al diarmeire, 11 diameteo & fissato 2 45 mm. per L mandaning

comunt Wilking, Satsuma ¢ a 33 mm. per Clementine ¢ Monreal,

Coloraziones

La coloraziones deve essere tipica della variesa su almena 203 della superficie del o,

6.7 CLEMENTINE - MAPFD - MANDARINI - MIACATA

Carartteristiche minime

I frutti devono essere:

- interi ¢ sani, vale a dire senza ammaccature, Jesioni e alierazioni ¢ senza attacchi di origine parassitaria.
Sone consentili difetti di buccia, ben cicalnzzati, di varla origing, purche mon compromellane 'aspetto ge-
nerale e la conservazions del predotto sing al moemenia del consumes,

- esenti da ognd danne o alterazione esterne ¢ de imizo di “mal seceo™ intero, pradaotii da gelo o da pro-
lungata conservasmions;

- puliti, eioé privi di ogm impurili ed n WIIILU].HH: i fermageing ¢ di residui visibili di antiparassitan;

- privi di umiditd esterna anomnale (non € stimats lale guella dovata a condensazions nel caso 47 prodotti
refrigerati);

- privi di odori ¢ sapori anormali.
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- potranno esacre sottoposti alia “deverdizzazione™. Questo procedimento @ permesso solo a condizione
che gli altri caratteri organolettici naturall non vengano modificati e dovra effettuars otte contrello delle
autoritd compelenti dei varl passic [ frot devendiceat doveanng presentase la colorazone tipica sulla tota-
litd della superficie,

I fruili devono avers uno sviluppo @ un ercde succhacing sulloenti, La matozazions deve essere tale da
gonsentire il trasparto e le operaziond connesse e penmettere la buona conservazione fino al mercato d
CONSLITI,

Classificazioni ¢ tolleranze
I frutti di questa categoria devono essere di buona qualith. Essi devono presentare la caratieristica tipica
della varietd, lemalo conlo del periada di mecolla ¢ della woaa di prodiezianeg,

Calibrazione

La calibrazione & deserminata dal diametre della serione massima nomale dell’asse del frutto,

Sono esclual @ i per i quali i diametri siana inferior ai sepuenti minimi; 35 mm.

Colorazione: la colomarione deve essere guella tpica della varetd su almeno 203 della superficie del fretio
I frutti devone presentare le caratteristiche tipiche della varieta, 1enuto conte del perdodo di raccolta & delle
zone di produzions.

Il contenuto in suceo & espresso dal mapporto tra il peso del Sotio e guelle ded succe, estmuie o megze 4
una pressa @ mane. Per toite le categorie & ammesso che 1 frulti deverdizzati siano sprovvisti di calice.

I fratts clessificad i questa calegosia, allre a rispondere 21 requisitt minimé, devong presentare le cacallen-
stiche tpiche delle varietd, Purche mon peegiudiching 1'aspette penesale & la conservazions der fruih, sono
tuttavia ammessi: wn leve difeco di coloraeione, heve difett: supechiciali dell'epidesmede, come legpere
rameggialiee argentate, repginositd, cec., lievi difesti cicatrizzati dovti 2 cause meceaniche.

Tolleranze

a) di quality: in ciscun rnballageie o partita & ellerato a mazsime i 10% in numero o peso, O Tnstti con
le caratieristiche della cateporia 01

by di calibro: & tolleralo, in ciascun imballzgzio o panita, al massima il 10%, in numero, di fotti del cali-
bro immediataments superiors o infenore a quells o guelli indicaty, el caso A ageruppamento 9i tee cali-
bri. Indipendentemente dalla tolleminee di cul sopra & ammesso comes massima 11 20% L ot pova di ro-
sella,

Acicditd =3 gl misurali in acido cilrico.

6.8 ALBICOCCHE e
Caratteristiche minime '-.:1:|"' ;
1 frutti devono essere: anne? Bha Gt
- mteri ¢ sani, ciod senza alterasiond, lesicot @ senen aitacchi parazsitan. :

Quando & espressaments prevista nelle caratteristiche delle singole categorie, sono nunsuntlu difetti di va-
tia origine, purehé non comprometlane aspetto ¢ I conservazione del prodoite sine al momento del con-
S,
- puliti, vale a dire privi di ogni impuritd od in paricolare residul di antiparassitac;
- non umidi; Pumnidith presente sui foetti in uscita da ambienti refrgerati non costiluises difetto;

- privi di cdden ¢ sapori anommali,
[ frutti devono essere raseolti a mano & quando haono raggiunto un grade di maturarione fale da consentine
il rasporto & le operazoni connesse ¢ permellens la buosa censervazions lino al memento del consumo.
Classificarioni ¢ tolleranye ;
Le albicocche di questa cateporia, oltre a dspondere alle cargneristiche minime, devono presentare le ca-
ralteristiche tipiche della varietd,
E' ammesso sulla buccia solamente uno fra i seguenti difetti, purché non sia pregiudicato 'aspetto ¢ Ja
conservazione del frutte ¢ la polpa sia priva di qualsiasi delericramento:
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lieve difetto di forma e di sviluppo, lieve difetto di colorazione, lieve ammaccaturs, lieve bruciatur, licve

serepolatura,

(juando i! difctto si presents in forma allungata non pud superars | om. di lunghezza; quando si presenta

diversamente oy pud coprirg una superficic magzeiore di mezea centimetro fuadeato,

Tolleramze

a) i qualitd: & rollerato in clascun imballaggio, il 10%, in numern o pesa, di albicecche con caratieristiche

della categosia I1;

b)Y di calibros & olleralo, i ciascun imballageic, 11 10%, in outero o inopeso, di albicesche supeion o io-

feriori di 3 mum. a1 calibro indicato.

L'insieme delle tollecanze di qualitd 2 di calibeo non pud superare 11 13%, 1n numero a in peso,
Calibrazione

Le albicocehe zona calibrate in base 2l dismctea, misurate dal posio di massima grossezza. La caiibrazione

¢ obbligatoma per le cateporie Exira o I facollativa per la categoria 11

Per la cateporia T g, anche per la categoria I, il calibvo minimo & fissato a 30 mme di diametro.

E* richicsta una pezzanira di calibro equivalenie al peso 3 ¢ 50 ¢ 75 con le tolleranze sopra descritte, ma

consegmate distinte per peso.

Le conferioni di albicooche possono presenars: - =

1. inund o pid sirall sepacati fra lore ;

2, allarinfusa ad eccezione della cateporia exira,

0.9 ACTINIINE (Kivwi)

I frutti devone presentare Bucoda integsa ¢ punto di imtersezions ben cieatrizzato,

La polpa deve essere di grusta comsizienen, profumata, saporiia o senea alterisicm da pamssit vegetali,
arimali o da virus.

La pezzatura tos deve essere inforiore ai 45 mm, di diametro e al 60 g, di peso unitario.
Calibrazione

z. Calibro minime cilegany extra g 90
by, Calibro minimo categorial g T

c. Calibro minineo cotegoria [l g 65
B.EE. misurato par merzo del rifrattmetrg, deve presentars valori superiori al 9. 5%

i

810 ANGURIA
I frutli devono presentare huecia integra, senza spacchi. La polpa deve essere di giusta consistenza profi-
mats, saporila ¢ seren alleraziond da parassil vegetali, anioall o da vioes,

611 BANANE

I frumi devono sveee una forma tipica, con picciolo integro, s buceia di colore giallo deve casere intera e
Senea ammaccilure,

La polpa, soda e pastosa, non deve pregentan: annecmenti né attacchi da crittograme o parassiti animali,

N sapore del frutto deve casere gradevole ¢ non allappente, evidente segmo di immatuntd,

Il peeo medio ef compeesa tea 145 = 173 ¢ 3 8 calibro tra 40-50 mm

612 CACHI
I frunti devono presentare bucela infepm & calice ben mserito, La polpa deve 2ssere di giusta consistensa,
profumata, saporita e senza alterazioni di parassiti vegetali, animali o da vimus.
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Caratteristiche minime S sel I
Le cilicgic devono essere: S grnaT SR

- fresche;

- irtere e sane, vale & dire prive di ammaceatuce, lesiond, bruciature, alterazioni ¢ di qualsiasi attacco di o-

rigine parassitaria, non danneggiate dalla grandine @ dal gele;

- pulite, cioé prive di ogni impuritd e in particolare senea alcuna lracela di insetticidi e di anticrltogamics;

- sade & consisienti, in relazione aile vacieh;

- nan wmide, Purniditd presente sui frutti in useitz da ambienti refrigeratl non costituisce difetto;

- prive di odon ¢ sapori anocmali;

- provviste di peduncale.

Alla raccoltz 1 frutt devane essere sufficientemente sviluppati ¢ ad un grado di maturaziene tale da con
sentire il trasporte ¢ le operazioni connesse e da permettere la bucna conzervazions fino al mercato di con-
sumno. Classificaziond e wolleranze; Le ciliepie classificate in guesta criegoria, oltre a risponderc ai requisitl
minimi, devono presentare le caratteristiche tipiche della variela. Fispette ai futti della categoria Extra
possono presentace un leggern difetto di forma e di colomaxione.

Tolleranze

a1 di qualiti: in ciascun imballaggio & tollerato il 10% in peso, di ciliegic non riapondenti alle caratterislis
che della categora, ma che non presenting difiert tali da pregivdicars la conservazione del predote si-
ne al momento del consume & non siano passate di maturith. Mell'ambito di questa tolleranza & am-
messe wn massimo del 4% di frod spaccati o bacat;

b) di calibre: in ciascun imballaggio ¢ tellerato i1 10% in peso, di ciliegie non rspondenti al calibro mini-
me previsto, ma mai inferiors ai 13 mos, per i fruti delle varicti precosi ¢ a 15 mm. per i frai delle
allre variela,

L'inzieme delle tolleranze di qualits ¢ di calibro non pubd esseee superiore al 13% in peso.

614 FRAGOLE

I frutti devono cssere:

- interl, senE Ammaccating

- provvisti del calice o di wn byeve peduncolo verde ¢ non disscccato (ad ceeerione delle fragole di boseo);
- S0,

- esenti da attacchi di insetti ¢ da tracce di malattie;

- puliti, in particolare csenti da agni imparita o residuo visibile 8 antiparassitari;

- fresch, mon lawvati;

- privi di umiditd sstema anormals;

- privi di odore O sapore ¢strane;

[ frutti devono esserc stati raceolti o mane & con cura, ed avere raggiunlo une sviluppo complete ¢ narma-

e,

1l grade i maturezione del prodons deve essere tale da consentire il trasparto ¢ le operaziont connesse &

tale du rispondere alle esigenze commercizli del luoga di destinazione,

1 frutti < questa categoria devono essere di buona qualith:

- pOSSONG esere Meno omogenel per quanto concerne le dimensiond, la forma e aspetio;

- per quanto riguarda [a eolorazione, pOSSONO PRCSENLENS une piceola puma conica bianca;

- devono essere praticamente €senti da terra.

Tolleranze

a) di qualita: 10% in numero o pesa di fragole non rispondent alle caratteristiche della categoria, ad ccee-
zione dei frued visibilmente avariat o notevalmente danneggiali.

by di calibro: 10%% in numero o pese di fragole, per ogni imballaggio non rispondante alle calibrazione mi-
nima stakilita per lo cateporia od il gruppo di variela.

il
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La calibrazione & effetiuata sul diametro massimo della sezione normale all'asse del frutle,
Le fragole devono avere il seguente calibro miniso: Catep. “Exira”

= varietd a Initto grozso 30 mm. 25 mm

- varield a fruto piceolo 20 mm, 15 mm,

Tuttavma, per 1 prodotti della categoria [ commercializeati dall*inixia della compagne tine al 5 gingno, il ca-
libro minimo per la varicta p frotte grosse & idatie a 18 oo,

615 MELE

Caratteristiche minime

Iz mele devono essere:

= indere ¢ sang, vale a Jdire seonea amomaecaturg, lesiom e allecasiom e senca altacchy di ongne parassilara,
Cruando & espressaments previsio nelle ceratteristiche delle singele categorie, sone consentit difetti sulla
huceia di varia orgine, purché non compromertano | "aspetto gencrale e la conservazione del prodotto fing
al mamento del canzumao,

- putlite, ciné prive di ogn impurita ed in paricolare senza residui visibili di antiparassitar;

= nen ymide, Pomiidith peesente sui fr inuscita da ambient refripesani non costituizes difetto;

= prive o edost &0 zapori anormali,

Classificazioni ¢ tolleranze

Le mele claszificate in questa categoria, oltre A risponders ai reguusits masirm, Sevono prezentare le cacatie-
natiche tipiche dells vanotd, Rispetto ab frott: caleporia EXTRA & ammesso un legeero difetio di colora-
zione & di forma ed il peduncolo pud essere dannepoiato.

Saono anche ammessi, purché non siano pregiudicati 1"aspetto penesale ¢ la conservazione del frutto e pur-
ché la polpa sia priva di qualsiost detenocmente, difenn della bucoa, guall per ezempio lieve colza di
grandine, leggerissima arunaceatura, leggera brociatura dovota al sole o a trallamenti, lepgera treecia di
artaceo di wnseind o di malaia, lievissima lesione purchs cizalnzzata,

Quando i difetti henno forma atlungata nen devone superare | 2 em. di lunghesza; quando si presentanc
diversaimente non possono supcerare | om. gquadeats di superficie tranne che per i difetti dervanti da Tie-
chiolatura, che non possono ocoupare ura superficie superiore a (4,25 em. guadrati.

Calibrazione

a, Calibra minima cateraria extra mom. 70

b, Calibro minime categoria 1 ¢ Il mm, 63

Residuo seceo ffanomeanico (B30, deve presentare valos minm del 13%,

Taolleranzc

&) di qualith: in ciascen imballapgio & tollerato i1 1095 in momere o in peso di mele con le caraftenstiche
della categoria 11; nell'ambito di questa 1olleranza & ammesso un massimo del 2% di frott bacati o guasti;
b di calibro: come per la cateroria EXTEA,

L insiemne delle tolleranze di qualita e di calibro non pud superare il 15% in numero o in peso.

Criteri dl eolerarione

Secondo la colorazione, le vacietd di mele possone essere classificale 1 quatlco gmpp:
Gruppo A - varietd rogse

Categoria I3 almend ¥ della swperficie del fruno di colarazione rossa "*::w
VARIETA': Red Delicius, Red Stayman, Stark Delicius, Starking.

Groppo B - varictd di colosazione rossn mista

Cateporia I almeno 143 delle superficie del Troie d colomarione rossa

VARIETA' @ Delicius comune, Jonathan,

Gruppo O - varicth strigte, legeermente colorale waE =
Cateroria | almeno 1710 della supecficie del [oatto di colorasione rossa strata el
Groppa II - altre varist.

*1 e r
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ol6 MELONE

I frutti deveno presentars bugcia integra, senza spacchi. k2
La pelpa deve essere di pivsta consistenza, profumata, saporila ¢ sciiza alterazione da parassiti vegetal, a-
nimali o da viruz, R.S.R.: misueato per mezzo del rifrattometre, deve presentare valor: superiori 2 T 13%.

Sono ammessi Bevi difetti:

- di forma;

~ di ealorazione {non ¢ difetio una eclormzione pallida della parte della buccia del frutta che & stata a
cantato con il susle durante la crescita)

- leggeri diferti della buecia devati a strafinamento e manipoluzioni

= lievi serepolatore cicatrizzate attormna al peduncole di Tunghezea inferiors a 2 cm, che non

raggiungana la polpa.

1l peduncale nel caso di fratd appartenenti a varictd in cul esso non sl disteces, non deve essere di lun-

ghesza superiore a 2 cm per le varicta Charentais, Ogen e Galia ¢ 2 5 cm per gli alui meleni, ¢ deve co-

mungue essere presente ed intero,

17 PERE

Caratteristiche merceologiche

Le pere devono essere:

- intere @ sane, vale o dire senza ammaccaiure, lesiond ed allerudoni e senza attacchi di origing parassitaria,
Cruando & espressamente previsto nelle coratterstiche delle singole cetegorie, sono consentiti difetti sulla
buceia di varia orgine, purché non compromentano 1'aspetto generale ¢ la conservazione del prodotta fine
al mamento del consuma;

- pulite, cioé prive di ogni impuritd ed in particolare senza residui visibili di antiparassitarni;

- non winide, 'umidith presente sui frutti in useita da ambienti refrigerats non costituisce difstio,

- prive di odori e/t sapori anormali,

Classificarloni ¢ tolleranze

Le pere classificate in questa categorsa, ollre a rispendere ai requisit minimi, devone presentare le caraite-
ristiche tipiche della varieth & non devono essere grumnose. Fispetto ai frutti della categonia Extra & ammes-
o un leggere diferto di colomzione e di forma ed il peduncolo pud essere danneggiato. Sono anche am-
meesi, purché non siane pregiudicati 'aspelto generale e la conservazione del fritto ¢ purché la polpa sia
prive di qualsiasi deteriramenta, difeld sulla buccia, quali ad esempio lieve celpo di grandine, leggerissi-
ma

ammaceatues, legpers brucistur dovats a] sole od & watamenti, legrera traceia di attaceo di nsetti o di
tnalattia, lievissima lesione purehé cicatrizeata,

Quande 1a)i difett hanno forma allungata non devono superare i 2 om, & lunghezza; quanda s presentana
diversemente non pessone superare | ent. quadeato di superficie, tranne che per § difeiti derivanti da Tic-
chinlatura, che non pessons eccupans wna supcrficie superiore a 0,25 cm. quadrati.

Taolleranze

a) di qualita: in cizscun imhallageio & tollerato i1 10% in numers o peso di pere con le carptlenistiche della
categoria 1[; nell'ambife di questa telleranza & smmesso un massinmo del 2% di frulti bacall o goasti

1} i calibro: in ciascun imballaggie & tollerata il 10% in numens o pese di pere del calibro immediatame-
le mferiore o superiore a quello indicano,

L 'insieme delle tolleranze di qualith ¢ &i calibro non pud superere il 15% in numere o peso.
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Calibrazione
Le pere sono calibrate in basc al dizmetro, misurate nel punto di massima grossezz. 1| calibro minimeo per
le diverse categorie £ fissato come sepue:

Extra [
Varietd a frutlo prasso mit, G mat, 35
Aldtre varietd e, 5% roisee, 50

Mon & abbligatorio attencrst ad alewn calilico manimo per la commersializraziooe di pere sstive,

518 PESCHE

Le pesche e le nefarine devono sssere:

- inlere ¢ sane, vale a dire senza ammaccature, lesiont ¢ allerazioni £ senea attacchi di ongue pacazsilana.
Cluando & espressamente previsto nelle camtteristiche delle singole categorie, sono consentiti difesi sulla
bucecia di varia origine, purché non comprometiane aspelto generale ¢ la conservarzione del prodotto 2i-
nir &l romcnte del conswmng

- patlite, ciod prive d1 o arnpueity 2 mopadticolare senen residun visibil i antiparassitari;

- non umide; Pumidith presente su fruet inouscila da ambient: refrizerati non costtuisce difetto;

- prive di odori & zapori anarmali.

1 frutti devono essere racenlti @ mane ¢ con curn ¢ quando hanno raggiunto uno sviluppe sufficients ¢ un

grade di maturazions tale da consentire il trasporto ¢ le oporasioni ad csse connesse © da permetlere la

buona conservazione del prodatto fine al mercato di comsumo.

Le posche ¢ le nettarine classificate in questa categoria, olire A maposdene al roquisitt coanmeem, devoe pres

sentare I caratieristichs tpiche delle vaneld, tenendo conto della zona 31 produsmione. Raspetto ar frutn

della categoria EXTRA & ammesso un leepero difetto di colorazione e di forma. Sone anche ammess) -

purche non siano pregivdicati Maspetto gencrale ¢ la censervazione del frutte e purché la polpa sia priva di

qualsiasi deteriorumento - difetti sulla buccia, quali ad «sempio leve colpo di grandine, leggerissima gm-

maccatura, lepgera bruciatura dovutz al sole o trattamenti, leppera traecia di antaceo di insetti o di malara,
lievissimm lesione purchd sicatrizata.

Ouands ali difeuri hanne forma allungata non poszand supemre un sentimetre S lungherza; quando =i

presentang dIVersumnents non possong SUperare mkz0 centimero guadnte di seperfioie.

Tolleranze

a) i qualith: & wllerio inclasecun unballageio 11 LO%%, 0 numere o in peso, di pesche con le caratteristiche

della categora 11;

) di calibro: in ciascun imballaggio & tollerato i1 1034, in numero o peso, di pesche superior o inferior al

calibro indieato, di tre mallimenn.

LYinsieme delle tolleranze di qualith e di calibro non pud superare 11 15%, in numero o in peso.

Le peache e le nettarine sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza, se-

condo la scalz sepuene
00 mullimetel & pii =A8AA R
da 80 a 90 mullimetn =A84 e i e
da 73 a 50 millimets =AA
da 67 3 73 mullimetri =4
da 61 a 67 mullimetr =B

da 56 a a1 millimetr =
da 51 a 56 mullimeta =D

Sono aecettati tutte e cultivar commercializzate ad esclusione delle primizie, dei ot conservati oltre 1l

perindo tipico di stagione ¢ dei prodomt per Uindustria.

Peso nehiestod froc da g 120-150,
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619 UVA DA TAVOLA

Caratteristiche minirme:

-1 grappoli e gli acini devona casere:

- suni, ciok senza attacchi di malattie o di insett;
- puliti, vale a dire privi di ogni impuriti ed ia particolare di residui & antiparassiteri e di polvers;
- nom umidiz 1"umniditd presente sui grappoli in uscita da ambienti refrigerati non epstituizee difetis;
- privi di cdore ofo sapore anormall,

Gl seing, inclore, devono cssere:

- interi, ciod con la bugcia non lesionata né spacenia;

- ben altaccati al mspo.

La eeloraziene panicolare dovuta 2l sole, ma non le bruciature di eocessiva insolazione, non costiisce di-
fetto. 1 grappoli devons essere rcoolti con curz e quando harno raggiunte un grado di maturazione sufli-
ciente tale da consentire il trasparto e le cperazioni connesse e da permetters la bucna conservazione fino
al mersalo G consumo.

Classificazioni ¢ tolleranze

Le uve da tavela classificate in questa categoria, oltre a rispondere ai reguisiti minimi, devono presetiare
grappoli con Ja forma, lo sviluppo ¢ Iz colorazione tipicl della varietd, tenuto conte della zona 9i produzio-
ne. Gli acini devone essere consistents, ben allaceati al mspo ¢ ricepenti per quante & possibile, della loro
pruing; possenc essere di grandesza un poco meno uniforme ¢ distribuitl mene regrolarmente sul gaspo ri-
spetto a quelli della categoria Extra, 1 grappoli possono presentare un leggeso difelte di forma e di color-
ZiORG ¢ sono ammesse sugli acini leggere bruciature di sole che interessane 2olo la buccia.

Tolleranxe

a) di qualita: in ciascun imballaggio ¢ wellerne i 10% in peso, 4 grappeli &l di sotto delle ciratteristiche
della cateporia, ma adatt al conswma;

by di ealibro: in ciascun imballaggio & wilemio il 10% in peso di grappoli fon rispondenti al calibro della
categaria ma mal inferdore a 100 g per le vareld ad acine grosso ed a 75 g per le varietd ad acina piccolo.
L'insieme delle tolleranze di qualitd & di calibra non pud superare il 13% in peso.

Calibrazione Le uve da tavola sono calibrate in base al peso del grappolo.

£.20 SUSINE

Caratteristiche minime

Le susine devono essere:

- intere e sane; vale a dire senen lesiond, ammaccature, alterazioni e senza attacchi di origine parassitaria.
Cuandn & espressamente prevista nelle caratlenstiche delle singole categorie, sono consentt difetti sulla
buccir, purché non compromettano 1aspetio esterno ¢ L conservazione del prodotio fine al momento del
GO

- pulite, ciod prive di impuritd ed in particolare residui visibili di antiperassitai;

- 1ion wsnides Pumidith presente sui frutli in uscita da ambicnti refriperati non costincisce difesto;

- prive di odori ¢ sapori anommizli.

Classificazioni ¢ tolleranze

La sugine classificate in questa categoria, olire a rispondere ai roquisiti minimi, devono presentare le carat-
teristiche tipiche della varietd. Rispetio ai frutti della categoria Exira & grmmesso un leggero difetto di colo-
razione e di forma ed il peduncolo pud essere danneggiato o pud mancare, purché il suo distacca non abbia
precurato lesioni, Sono anche ammessi difetti sulla bucels, purché non siano pregiadicati 'aspello genda-
le ¢ la comservazions del fratto, quali, ad esempio, leguerissima ammaccanra, traecia d'allacchi d"inselts
superficiale & cicatrizzata, legpere bruciature dovute 2l sole, serepolaiure cleatnizzate per le vanctd “Regine
Claudie dorate™

Quando questi difeni hasno forma allungals non devono superare in longhezza un terzo del diametro,
ciai se il diamesro & i cm. 3 il difette pod raggiunpers al massimo | em. di lungheeza,

34

AGP Canania - Wia %, Maria La Gramde, 5 {%3124) Catanda
Mepdice Facala & Parfita IWh EFI126067FT
1 0 O Servivio Ipieme Alimenai ¢ Nuirizinne
Win Toimme B0 Frey @ pmes - 95007 - Sun Gregorio di Colesia 00T - Tl 03525401 147 145 — Pty FRC i@ nspet il



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANTA

DIFARTIMENTO I PREVENMIONE
LLEh Bevvizle Mpdene Alimen ¢ Muieizione

Talleranze

a) i quealith: in clascun imballageio & wellerae i1 10%, in numero £ in peso, di susine con le caratteristiche
dells cztegormia 11;

b} di calibro: in ciascun imbellaggio ¢ (ollerate il 10%, in numero @ in peso, di susine del calibro immedia-
lamente inferiore o superiore 4 guelle indicato. [insieme delle tolleranze di qualith ¢ di ealibro non
pud superare il 5% in numcro o peso.

Calibrazione Le susine sonc calibrate in base al diametro, misucalo nel punle di massima prossezza,

E7 vietala la commercializzazone di susine con diamelrg inferiore 2 25 mm,

ORTAGGI A FOGLIA DA INSALATA - LATTUGHE - INDIVIE - SCAROLE - RADIC-
CHID - RUCOLA

CLASSIFICAZIONE.

ORTAGGT A BULBO: Aglio, cipalic, posri,

OETAGGL A BADICE.: Carols, barbabistols, mpanell.

ORTAGGL A FOGLIA/CORT AL Cavoll, verce, coste, spinact, bislole, preezemelo, sedano, indivia, Izttu-
i, cieorie, catalopna, Nincochi.

OETACGGE A FEUTTO: Pomedon, ucche, zucchine, melanzane, peperoni, cotrinli.

ORTAGGE A FIORE: Cavolfior, heoocoli, easciofi,

ORTACGD A SEME (LEGUMI): Fagioli, Bagiolind, piselli, fave, lenticchiccec, = iR
REI';'I-.::?\':-I f\r.ﬁ; 1T

621 ACLIO

Ghoaph classifican woquesta cateporia devona essore di bucna gualita,
Devono essere:

- interi;

- i forma abbastanza repalirg.

Possons Presciian,

= figotifiamenti da sviluppo vepelativo anarmale,

- piccole lacerazions delia turica esterna.

I bulkilli devana essere sufficientements serrafi.

Telleranza di qualita: il 10% in peso non rispandenti alle cazatiesistche della categona, ma conformm a
queliz defla Can, 1T,

E' ammeesse 171 % massino i pesc di bulbi con permogl visibili,

$.22 ASPARAGI

Calihrazlone ¢ Omopencitd dei calibri

a) Calibrazione secondo la lunghezza

La lunzhezea det tunom deve easers:

= superiore a 17 cm per gli asparagi lunghi

- compresa tra 12 & 17 om per gl asparagl corti

- gompresa tra 12 e 22 cm per gli asparagi della cetegoria 11, disposti nell'imballagiio a strati ma non in
bR

- inferiore a 12 cm per l¢ punte i asparag:

— 2
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I turioni degli asparagi bianchi ¢ violell possono avers una lunghezzs massima di 22 cm, quelli degh aspe-
rapi violettitverdi di 27 om.

b} Calibrazione secondo 11 dinetiro,

It diamerro ded terioni & quelio della sexions presa a metd della lungherza,

T diametre minimo ¢ it calibro sono fizsati nel modo sepuente:
[} calibro mindrne & 47 53 mim per tutte 1o categoric.
Presentazione:

1. In mazzi di lunghazza, duamectro & peso uniforms

L .-.-u".
2. A strati waiformi nellimballagirio RLEONE
5___;,!;__._-\.:. ,-: _. I
623 CARCIOFI e ke

[ capolini devono essere:

- di aspetto fresco, in particolare senza alown segno di avvizzimento;

= irtleT;

- sani, in particolarc csenti da parassiti ¢ da alterazioni che ne pregiudichine la conservarione ¢ la cosnme-
stibalita;

- pulit, in partizolars esentl Ja wogucilh ¢ da opnd residoo visibile di antiparassitan;

- privi di odors e sapore eslranei,

1 capolini di questa cateporia devono essere di buona qualith. Essi devono presentare forma normale  Lipis

ca della varietd ed in relasione o questa Je brattee centrali devono essere hen serrate. [noltre i fascl della

parte inferiore non devono presandare un mizo i ligoifGeazione,

Essi possonoe presentare unicarnents 1 seguenti difelli:

- lievi alteraziond davate al gelo (screpolature);

= levisgime lesioni.

Tolleranze

a) di qualita: 10% in numero di capeling nen Aspoadents alle caratteristiche dells categoria, ma idonei al

COTISWITEY,

k) di ealibro: per omni imballaggie & wlleralo &! massino in pumere di capeling non rispondenti alle moome

di ealibrazivne, Tullavia, essl devomno essere elassificatl nella categoria di calibraziene immediatamente in-

feriore

o superiores, con un diamere minino di 5 cm, per | capolini ¢lagsificati nella cateporia di calibrazione mi-

nima (em. 6x7,5). Per { carciefl della varieth “Poiviade” o “Bouguet™ non & ammessa alcuna tolleranza di

calibro,

I capolini sono soggeni ad wna calibrazione determinata dal diametro della sezione massima normale

all"asse del capolina.

La seguente scala di calibrazione & obbligatoria per i capelini della categoria “Extra™ ¢ 1%, facoltativa per

guelli della calegocia 117,

diametro da cm.13 ed oltre;

diameteo da om!] inelusi g em 12 esclusi;

diametro da cm.? inclusi a crm 11 ezcluss;

diamersn da om.?,3 inclusi 2 el 9 esclus;

diamerro da omud inclusi a cm 7,5 esclus,

6.24 CARCGTE
Caratteristiche minime
le carote devons essere:
- sane, ciod senza attacchi di origine parassilana o senza lesiom o allsraziond che possane comprometters
la comscrvaziane fino al morento del consamo;
- pulite, vale a dire prive di tracee di terra, polvers, residul antiparassitaci e di diserbanti & di ogni impuriea;
- prive di odorl ¢ sapord anomali;
« prive di urddith eslerma cooessive e asciogate dope Ueventunle lavageio.
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Comungue soene eschuse e radicl con segn di ammollimento, biforcate, legnose, germogliate, spaccate,
Classificarzioni e tolleranze

Categoria [1 Le carone di quests cateporia, oltre a rispondere alle caratteristiche minime, devone essere in-
1ere, fresche e con la colorazione ¢ le carallenstichs tipiche della varietd.

Tolleramnze

a) di qualith: & tollerato, in ciascun eollo i 10% in peso di carote non rispondenti alle norme di qualit.

B) di calibro: & tollerato, in ciascuwn colle i 10% in peso di carote non rispondent alle narme di calibrazio-
e

Le tolleranze di qualild e di calibro, in eiascun colle, non pessono complessivamente superare il 15% in
pese,

Calibrazione

Le carote sono calibrate in base al diametre (misurato nel punto di massima grossezza) o in base al peso
senza collo, La calibrizione deve essere effortuata come segme:

1) per le carate novelle e le varietd piccole:

- il calibro minime & fGssato in 10 mm di diamelro o § gr. di peso;

- il calibro magsimo & fssalo in 40 mm di diametro o 150 gr. di peso;

2) per le carote a radice prande: ~
- il calibro mindime & Ss2ai0 i 20 mm di diametre o 50 gr. di peso. ""% . s
&-‘-"-'li-';: o -.F?‘-Lg.r:".-_,l_, ¥l .-\.._,.
6.25 CAVOLFIORI 5“55.?;11',{?, T
Carstteristiche minine T e e o

= di aspetto fresoo;

- interi e gani, ¢iod semz lesioni o alterazioni ¢ senza attacchi i origine parassitariz;

- quando ¢ gspressamente previsto dalle caratteristiche della categoria, sono consentiti levi difeiti di varia
origine, purché non compromettann la conservaziene del prodotio sine al momento del consump;

- puliti, vale a dire privi di tracce di terra, di polvere, di residui di conzimi e di antipargssitar, e di ogni
aftra impurita;

= non bagnali;

- privi di odoer oo sapori ancmali.

Cateporie e tolleranze

[ cavellion zppartenenti a questa categoria, olire a rispondere ai requisiti minimi sepra elencati, devono
prestnlare le carateristiche tipiche della varietd e devono essere di grang sermata,

Sono esclusi da questa categoria cavolfiori che presentans macchic (esempio: colpi di sole), foglioline
rell’infiorescenza, ammmaceaiure ¢ donnd ceusati dal aelo.

Per i cavolfion presentati “affogliac” & “coronati” le foglic devono essece fresche,

Tolleranec

a} di qualita: & tallerte 11 10% in nemero di cavolfion con caratteristiche della categoria IT;

k) di calibro: come per la ¢ategoria Exlra,

L'insieme tolleranze di qualitd ¢ &i calibro non pud superare il 15% in nemero,

Teavolfior sono celibrati in base al diametre, misurato nel punio 4 massima grossezza. 1 diamedro mini-
mo & fiszato a [] centimetri.

Lz differenza fea il calibro mindmo ¢ massimo delle infiorescenen confenute in uno stesso collo aon deve
COTURQUE Superane i 4 centinmeln,

6.25 CAVOLL CAVOLI DI BRUXELLES, CAYOLI CAPPUCCI

Caratteristiche minime

I caveli e le verze devono essere:

- [nleri;

- Sar, esenti da attacchi paressitart ¢ criftogarici;

Y
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- di aspetto fresen;

- seren foplic inbratiatc,

Categorie

I cavoli devono evers e seruenti camiteristiche: il wrsolo deve essere tagliato al di sotto dell'inzerzions
delle prime Faglie; il 1aglio deve essere netto e non comprendere aleuna parte della pianta; devono cesere
compatti ¢ ben chiusi seeonde le vanetd; devono essers esenti da dannd causati dal gelo.

Sono ammesse piceale lacerazioni ¢ ammaceature delle foglie esteme,

Tolleranze

1l 10% in peso non dgpondent alle cartteristiche della categoria

Calibrazione

Cavoli primaticei: peso unitaria minimo 350 g

Altd cavoli: peso unitario minimo 500 g REGIONE SIGiiAN,
Bondzie - oy iy

626 CETRIOLI - Aﬂ( s

1 cetrioli devono esserc: f o DS CATARA

di buona qualita; ||'

sulficieniemente turgidi; _—

i farma, aspelto ¢ sviluppo tipicd della varietd, AR
Sono ammessi i seouent difetd: i s
- leggpero difelto di forma e sviluppe; ir” L i ':rﬂlll
- lepgero difello di colorazione ¢ dell’epidermide; AR o :LJ !

legrerissime ammaceatuee, "“:?-’ﬂ-%-“.'j‘f
- lepgera curvatura, = R
Talleranze
I 103 in numero o poso non rspondenti alle caratteristiche della categoria.

Peso minimo Peso massimao
Cetricli in pieno campo 180 g Zi0g
Cetrinli in sema 0e g

G.27 CIOORIA E BIETOLA
Debbono corrisponders i requisiti generali per le verdure.

628 CIPOLLA

Caratteristiche minime

. intere ¢ sane, seaza lesioni ¢ senza atacchi parassitan. Quando & espressamente previsto nelle caratten-
stiche della categoria, sono consentite leggere lesiond superficiali e asciutte pusché non pregivdiching la
consesvazione del prodotto fine al conzameo,

- pulite, vale a dire prive di terra, di residui di fartilizesnti ¢ antiparassitari ¢ di ogni altra iTRpurita;

- esenli da danni causati dal gelo;

- non bagmale o eccessivaments unide;

- prive di odor o sapon anocmali.

Classificazione ¢ tolleranze

Lz cipolic di questa categoria, oltre 2 risponders alle caratteristiche minime, devone presentare Ja tosma e
la colorazione tpiche della varicts, devono essere compaite e resistenti 2] tatio, non germogliale, senea ri-
ponfiamenti.

Lo stelo nen deve essere rigido,; il ciulfo radicale deve essere molte rideotto; tettaviz per le cipolle fresche &
amrnesso un einffo radicale pit svilugpate, Scno ammesse legoene serepolalure della tunica esterna. Per le
cipolle conservate nan eostituisee difetto la mancanza della tanica esterna del bulbo, purché non sia supe-
riors & un teceo della superficie.

- 1
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Tolleranze
a) di qualita: in ciaseun colle & ollerato il 10% in peso di cipolle della Cat. II;
h} di ealibro; in ciascun collo & tollerato 41 10% in peso, di bulbi inferiari o superiont al massime del 20%
al calibro indicare,

Le tolleranze di qualith ¢ di calibro, in ciascun collo, mon possono complessivamente superare il 15% in
pesa, fermo restando che clascuna tolleranes non deve, separatamente, casere saperiare al 103,
Calibrazione

Le cipolle devono cssere calibrate in base al diametro, misurto nel punto di massima grossezea.

! caltbro minima & fiszato in 10 mam,

6,20 FAGIOLD FRESCHI

Nella scelta delle varietd coltivate, sono da preferire guelle di selexions imdizionale locale.

31 richiedono fagioll wondi od oveli, & colore uniforme.

Jono considerall difelli: fagioli macchiali, nen privati del haccello, frammentati, serepolati; in presenca di
corp estranel: sicli, flamenti, baccelis,

51 richiedono fagicli “poco difettost™ cioé fagioli che kanno un nemcrs complessivo di unita difettose non
superiore al 3% sul peso del prodotte, “molto uniformi™ cioé almene 18094 in peso del prodotto deve esse-
re costituito da unita del calibro prevalente intormo ai £ mm di ampiesea, ad “elevato grado di intercrza™,
ciod il T3% in peso & rappresentato da unith sostanzialments intere.

6,30 FAGIOLINI

Carptteristiche minime

- i [agiolini devono essere;

= ntert)

~ sani { salvo restando le disposiziont paricolin per clascune categoria);

- di aspette fresco;

- puliti, in particolare csentl da impurit o residue visibile di antiparassitari;

- pravi di odore @0 sapors cslrane;

- privi di umidité estema anomala,

= tali da poter essere spemeali facilments a mane (solo per 1 fagiolini mangiatuita),
- praticaments esentl da macchie provocate dal vento o da ogni altra difeto;

- 1 semi deveno essere poco sviluppati, od cssere teneri in relazione alla varietd, [ baceelll devono essere
chiusi.l fagiolini devono aver raggminte un sufficiente sviluppo. Lo stato del prodatto deve essere Lale da
consentire il trasporio e le operazioni connesse, da permetiers [2 beona conservazions fino al luogo di de-
stinazione ¢ tale da rispondere alle estpenes commercizl del luoge di destinazions.

Classificaxione e tolleranze

) fagiolin flifoorm:

i fagiolini 48 questa cotegosia devene essere di buona qualith.

Devono essere turgidi e tenerd ¢ prezentare |2 forma, la colorazione € lo sviluppo tinici della varicta.

Jono tollemti un leggero difetto di colorarione, semt poco sviluppati ¢ Gli corti @ poca resistenli,

b) fagiolini altri: i fagiolini di questa categoria devono essere di brona qualitd, presentare b forma, lo svi
luppo, e la colorazione tipici della varieté.

3
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Tolleranze
Per i fagioling non rispondenti alle norme, sono ammesse tollerarce di qualitd ¢ calibro fferite al conzenuto
di ogni imballaggio.
a) i qualith: il 105 in pese di fagioling nen dspondenti alle caratseristiche della categonia infesiore (cate-
poria [1) di cui un massimo del 5% di fagiolini con filo, per le varieté che non dovrebhero avere fila,
In omni caso sone esclusi dalle tolleranze fagiolini affeti da * Colletricum {glocosporium) lindemuthia-
ritin ',
) di calibro (fagiclini filifomnd): pes tutte le cateporie, per ogni imballaggio il 10%: in peso dei prodalls
non rgpendenni al ealibro definitive.
Lrinsieme delle tolleranze di qualith e di calibro non pud comundue superare il 15%:,
Calibro
Il calibro & obbligatorio soltanto per 1 fagioling filiformi.
Sono classificati nella categozia i fagioling filifomal e medi,

- . S
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631 FINOCCHI

Caratteristiche minime

I finocehi devono cesere:

- Gani;

- intery;

- privi di wmiditd esterns; T S :

- privi di attzechi perassitar; R gy
- privi di danne da sfrepamenta & marciume, L
Categoria

dEvOna cEsere

- gon radict asportate con e w@welio naio alla base:

- di buona guelitd, esenti da difelts, con grosine esterme semate @ camaose, ténare ¢ hianshe,

« Il digmetrs non deve easere inferiore a 6 cm (DL, 25 agosta 19720,

Sono ammesse lievi lesiont cicatrizzate e lievt ammaccatare, tali da non pregiudicare | aspetto generale o
la presentazione del prodotio.

Tolleranze

i qualitd; 11 19% in peso non rispondent alle carattenstiche della cateponia.

6,32 INSALATA YERDE
Caratteristiche minime

I cespi devono essere:

- Lnteri;

- sani (zalve restando le disposizion parlicolari amumesse per ogni categoria)y,
- freschi;

- puliti ¢ mondati, cied proticamente privi di tutte le foplie imbrattate di e, wemriceio o sabbio ed csenti
i residul visibili di fertilizzanti ¢ di entiparasaiin;

- turgidi ¢ non prefionts;

« privi di parassite;

- privi di umidna esterna anamala, peivi di odese o sapore esteanc,

[ cespi devono essere di sviluppo notimale in rappoclo allcpoca di produzions ¢ di commercializeazione,
Per le lattughe & ammesso an difetto 3 colormeone tendente 2l cossa, cansate da un nbazssa i teeperaiii
durante Lo sviluppo, purche Mazpeito non ne risolit seemamente pregaidicato

[l torsale deve essere tagliato in corrispendenza della corona di foplie esteme ed al momento della spedi-
zione il faglio deve esscre netlo.

Le insatule di guesta caleroria devono essere:

- ben formale;

- consistenti {salvo Lo lattughe coltivate sotto vetra);

= TOT ADEme

- gsendl da denneggiament provoesan da pacazsil andmali, daomalate e da difets che ne preglodichine s
corumestinilia;

- exenti dz danni provesati da gelo ¢ preticaments cscnti da danni materiali;

« i eoloraziong normale i rappocto alla variets;

Le lateghe deveno avere un solo gremelo ben formato; per quente riguarda le lattughe coltivate sotto fun-
nel, si ammette tuftavia una conformazione mene regolare del grumalo.

Le indivie ricce ¢ le scarole devono presentare una eoloraziong giglla per almeno un terzo della parte cen-
trale del cespo.
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Tolleranze di qualita’ 4 - e

[1 190% di cespi non nspondenti alla caratteristica della eategoria, ma conformi a guelle della categona IL
a} Peso minimo:

1} Lattughe: l= lattughe coltivate all’aperto devona pesare almence 15 Kg. ogni cento cespi, ciod 150 g al
cespo. Le lattughe coltivate solto serra devono pesare almene 8 Kg. ogni cente cespi, cloe 80 g al cespo.
2} Indivie ricce e scarcle: le indivic ricce ¢ scarole coltivate all aperte devone pesare almeno 20 Kg. ogni
cento eespl, clod 200 gal cespo. Le indivie ricee e scarole coltivale sollo velro devono pesare plrmens 15
K. ogni conto cespd, ciod 150 g al cespo.
Tolleranze di pereatira
11 10% di eespi non rispondenti alla pezzatura definila, ma di peso inferiore o superiore del 1095 alla pez-
ZAlura massima.
g} Lamteghe: la differenza di peso tra il cespo pitt leggero o il cespo piil pesante nello stesso  imballaggio
non deve superars:
- 20 g pet le lattughe di peso inferiore ad 11 Kg /100 cespi (110 g al cespo);
- d{) g per le lattughe di pese compreso ira 11 Kg, < 20 Kp /100 cespd {fra ] 10z oe 200 g al cespol;
- 100 g per le latughe di peso superiore 2 20 Kg /100 cespi (200 g al cespo);
by indivie ricee e scarale: Ja differenza di pese tra il cespo pit leggero e il cospo pili pesante in und Stesse
imbaliagiio non deve suporares:
- 150 g per le indivie ricee ¢ scarole ot pteno camp;
- 100 g per le indivie rices © le scurule coltivate sotto vetro.
Per radicelio si intende RADICCHIO TIPO CHIOGGLA O TIPD TREVISO, TIPO VERONA, Ls pez-
zamra & definita in peso netto di 100 cespl o in quello di un solo cespe.

533 INSALATA VERDE, ORTAGGI (IV Gamma)

[ prodatti devono essere conformi a:

. Limiti microbici acrobi a 30 0% max: 5x1048, coliformi a 44,5 *Cfg. 103;

= Balmonclla assente In 25 g

La temperatuza raccomandata duraste 1a produzione i rifh alla normativa francese che prevede:

- locali di selezionamento dei prodotii: max, + 12 °C;

- locali di fabbricezione ¢ imbellaggio: max, = 12°C (la temperatura intema del prodotto deve essers infe-
riope o uguale a + 4 5CY;

- acque di lavaggio e di stazionamento del prodatto: max. +4 °C;

- celle Frigorifers ¢ camicn di lrasporte: max, =4 °C;

- "eventuale trattamento con cloro attive (30 ppm) deve essere cifettuato in specifiche vasche di preimt-
tamento, in modo tele ehe § residui di eloro vengane allontanati durante la fase di lavaggio del prodotta;

- la linea dli lavaggic deve essere dotata di due vasehe collegate: la prira viene utilizzata per il prelavannio
con allontanamento dei residui di disinfertante, mentre la seconds £ da considerarsi la vasca di Tavaggio
VETA € DrOpTia;

- I"umidita finale dell’insalata non deve essere superiore al 94%.

Le confeziont oltre ad essere conformi al DL, 27192 n, 10%, devone sssere In atmosfera controllatz, uti-
lizzando 1'ada ambiente & microbiologia controliata.

“I'ra i requisiti richicsti alle axiende di produzione, devens essere previste le procedure di autocontrolio de-
terminate secandn il metodo HACCT che specificn le analisi dei punti critici di produzione ¢ le analisi det
prodetti dalla matcria prima al prodotte finate,
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6.3 FUNGHI COLTIVATI

Devone essere comformi al Regolamento (CE) n.982/2002, il

Vanna conzsiderats 1 carpofori delle varietd derivate dal penere Agaricus destinali ad essere S0 allo stato
fresce all'utente, vane esclusi | funghi destinati alla rasformazione industrizle.

I funghi devono essere di cateporia | e di buona qualith e presentare Lz fomma, aspeli, lo sviluppo € la co-
lorazione caralterstice del tpo commearciala,

Fsal possone presentare | seguenti Bevi difett, che non devono tutavia pregiudicare 'aspento alobale, 1z
qualits, la conservazione e la presentazione nell'imbellaggio del prodetio: liev difetti di forma, lievi difersi

di colorazione, lievi difetti superficiali, lievi tracee di temiceio; tuttaviz | tunghi son tazliati possono essere
presentare unis pieecla quantitd di temiccio sul gamb.

6,35 MELANZANE

Caratteristiche minime

L& melanzane devono cssores

- intere - di aspetto fresco - consistenti - sane;

- sono esclusi | prodon affettd da marciume o che presenting alterazioni tali da renderli inadatti al consu-
My,

- pulite, praticamente esenti da sostanze ssirznes visibili:

= imunite del calice ¢ del poduncalo, che possono essere Hevements danneggiali;

- giuwnte 2d wne stadio df sviluppo sufficiente, senza che la polpa siz libosa o lernosa e senen svilupza
cocessivo AL semd;

- prive di umiditd esterna anormals;

- prive di edore efo 2apor estranci.

Lo sviluppo ¢ lo stato delle melanzane deve essere tale da consertire:

- il tresporto ¢ l; opsasioni connesse;

= Parrivo al luogo di destivazione in condiziont scddisfacenti.

Le melanzane classificite in quesia cateporia devono essere di buona qualitd e presentare le caratieristiche
della varicld, Inolire, devono essere praticarmente esenti da brociatizre da sole. Possona lutiavia PrEscniars i
sepuenti difetti, purehé non pregiudichine 'aspette generale, la qualita, la conservizsione & la presentazione
chel prrosdotio:

= lieve difetto di forme

« lieve decolorazione dalla bose;

- lievi ammaceature efa levi lesioni cicatrizzate di superficie totale non superiore a 3 cmy.

Tolleranze

a) i qualith: il 10%, in numnero o in pese, di melanzare non rispondenti zlle earatteristiche della categoria,
1 comformi & quelle della categoria 11 o cceerionalmente ammesse nelle tolleranze di questa clegoria.

b} di ealibrod il 10% in numero © in pese di melenzene rispondenti al calibro immedialamente inferiore o
superiore a quello indicate.

La calibrazione & detenminata dal diametro massime della suzione equatoriale all*asse longitudinale del
frutio o dal pese

i) Calibrazione in funzione del dinmetro

il dizmetro minima & di 40 mm. per le melanzane hoghe & di 70 g, per quelle plobose. La differenze tra
la melanzana pil piceoln e quella piil grossa in uno stesso imballaggio nen deve superare;

= 20 mm. per le melenzane luaghe;

- 25 mm, per le melanzane plobogse.

= = —_— A%
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b} Calibrazione in funzione del peso ‘\‘ FITF
1l peso mimmo édi 100 g Rag L _‘_r:* Y
WVa rispettata la seguente scala: e el _'_'_,.r/

da 100 a 300 g con wna differenza massima di 75 g tea la melanzana pil piccola ¢ la pit geande conte-

nuta nello stesse imballagpio;

da 300 a 500 £ con una dilferenza massima di 100 g tra la melanzana pill piceolz ¢ la pid grossa conte-
Tute i1 wnge stesso imballazgio,
- oltre 500 g con uta differenza massima di 230 g tra la melanzana pid piccola e Ia pits grassa contente
i un stesso imballagaio,
Lesscrvanza delle scale di calibrazionc & obbligatoria per Lo categona.
Inolire, e melaneans chlunghe devono avere une lunghezza minima di 80 mm. feon peduncolo.

636 PEPERONI

Caratteristiche minime

- 1 peperond dolcl devono essese:

- intert;

- di mspetto foesca;

- sani; sona comungue esclusi 1 prodotld in putrefazione o con alteraeion tali da renderli impropri al con-
SUmL;

- puliti, praticamente privi di sostanze estrance visibili;

= ben sviluppats;

- esenti da danni prododti dal gele;

= privi di lesioni non cicatrizrale;

- escnli da brociaturs prodotie dal sole;

- muniti di peduncolo;

- privi di umidita estema anomala,;

= gzenti da odori e'o sapord estrine.

1l grade i svilupgo ¢ lo stato dei peperoni dele devono essere tali che, dope il trsporte e le opesaziond ad
£350 CONMEsse, ¢ssl giunganc nel luoge di destinazions in condizioni soddisfzeenti,

Categorie e tolleranze

- i peperond dolei classificati in questa calegoria devono essere di brona qualita.

Inoitre essi devono essere:

- gonsistenti;

- di forma, sviluppo e color normali della vaneta, ténute conto del grade di maturazone;

- muniti di peduncole che pud essere legaermente danneggiato o aglato, purché il calice rsulti integro;

- praticaments esentl da macshie,
Tolleranze
a} di qualitd: i 10% in numezo o pese di peperent dolei nen rispondenti alle caratteristiche della categoria,
ma conformi a quelli deila categoria seconda o ecoemonalmente anunessi nelle tolleranze di guesta catego-
ri,

b di calibeo: il 1054 in numero o pesa i peperoni dolei non rispondenti 2] calibro dichiarste, mz non supe-
riari né inferiori a desto calibro in misum eccedente § 5 mm.; nell’ambito di tale tollerania ¢ ammesso solo
il 5% di peperoni dolei di calibro inferiore al minimo preseritto.

Calibrazione

il calibro & determinato dal diametre (lerghezza) massime nommale all’asse dei pepezoni dolei. Per ®lar-
ghezza™ dei peperoni dolei di forma appiatita (topepo), si deve intendere il diamelre massine della
serione equatoriale. Per i prodotti calibrati, Lo differenza del dizmetro tra il peperome dolee pil grande 2d il
peperane dolee pitt piceole, nelle stesso imballaggio, non deve superare § 20 mm.
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La lacghesza det frulti non deve essere mfaniore a:

1) peperoni dolei lunghi (appuntiti}; 30 mn,

1) peperoni dolot quadrati, senza punta: 50 mm.

11} peperont dobol guadrat appuen (irollalal: 40 mo.
IV peperont delei di Torma appiattita (lopepol 350,
La calibrazione nan & cbbligaloria per lz categoria seconda, porehé siano rispettati § ealibei minimi,

637 PISELLI DA SGRANARE
Caratteristiche del prodaotto
v Devono essere muniti di peduncolo;
«  Devono contenere almeno 5 semi;
¢ 1 semi debbono essere ben format & seiluppat normalmente.
Il conteruio di oem tmoallaggio deve essere unitorme e la pare superiore deve essere Tappresenta-
tiva dell’ insieme. {3]1 imballagai non devono cantenere foglie, steli o altri corpi estrane

Melle seelta delle varietd coltivate, somo da preferire quells di selezione tradizionale Locale.

Devono preseniare le seguenti caratteristiche: fruttf sani o4 interi, senza lesioni provocgte da inseti e pa-
razsil, privi d'urndild esterna ancreaale, Lo cassela non deve presentace segri di nsealdo, Devono essene
turgidi, non avvizziti, privi di odor ¢ sapor enormali; non devono essere farinosi. ma tali che prenti tea
te dite si schizeeing senza dividerst,

638 PATATE

Caratteristiche del prodotio

Le patate devono avere:

- marfolegia uniforme con peso minime di 60 gr. per ogni iebera ¢ un massimo di 270 gr, (31 peso minimo
potra essere inferions sollanto per 1o patate novelle);

- devono essere sclerionate nor qualita @ grammatera e le singale partite debbono risultare formate da mas-
ge i tuberi appanenenti ad una sola cultivar

- nom devong presentace tracce di inverdimento epicacpale (proscoea di solaniza, di perrmegliazione net-
piente (permoglt ombra) né di gecmogly flant;

= non deviong presectare races di marciomi incipienti, maculositd brune nellz polpa, cucre cavo, gllacchi
peronosporici, virosi, attgechi da insetti o aliri animali, ferive di qualsiasi origine apere suberificate, danni
da trattamenti anlipacassitac;

- devorno risuliare pulite, ciod serec incrostaziont lerrose o sabbicse aderenti o scialie in sacoo,

- non devono avere odore o sapore particolzr di qualungue origine avvertibili prima o dopo la cotiura..
Seranne formte palals comun e patate novelle 41 macfologia wadfonms, con pezzatur nen nfetiore a mm,
43, con le caratteristiche proprie di ogni singela coltivazione, nexionale o estera.

Fer le partite di produzions aazionale, continentale ¢ msulare, sono ammesst gli imballagei d'uso nel mer-
cato locale (tele ed imballaggi lignee), mentre per il prodotto estero, |e partite devono essere confezionate
in fela Ji canapa o futa con imbaccatura cucita, cartellinate ¢ impicmbate.

639 POMOTHORI

Caratteristiche del prodatto

[ pomedon devono essere

- interi e sand, ciok senwa lesion o alterasiond df origine parassizaci, Quando ¢ espressamenle previstoe nel-
le camatleristiche della categoria, sono eonsentite leggere screpolatere superficiali e cicatrizzate, che non
comprometiang la conservarione del prodoio sino al momento del consumo;
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- puliti, vale & dire privi di trcee di terra, polvere ¢ di ogmi altra impuritd;
= i fumaggini e di residui visilili di antiparassitari;

- non bagnall o eecrssivamesile winidi;

- privi di odon e sapon anormali;

1 pomodori di gquesta categoria, olice a rispondere alle caralteristiche minime, devono pressntare (otte le ca-
ratteristiche tipiche delia loro verista.

Rispetto ai frutti claszificati nella categoria Cxtra ess1 possono essers

meno consistenti ma sufficientemente lurgdi; possone presentare legeeri diferti di forma, leggere ammzac-
cature, leggere brociature cavsate dzl sole o da trattamenti.

Tollerane:

a) di qualitd: in ¢iazcun collo @ ollecata 11 10% in numero o peso, di pemodati con carstteristica della ca-
tegoria I1, con un massime del 2% di pornodasi con sceepolanire cicatcizzane;

B di calibro: come per 1 cateporia Extea, Lnsieme delle olleranze di qualieg e 33 calibro non pud essere
per ciascun eollo, superone al 15% in numero o peao, fermo reglando che ciascuna tolleranza nom dewve,
sepasatammente, suparare il 10%.

I pomodon seno calibeani in base al dizmeteo, misuraie nel punta di massima grossezza,

Sono richiesti pomedori tondi maturi per fomo diametro mm. 80 +/- 5% ¢ pomedori de insalata, né verdi
né matun diameetrs 70 41 5% nella varetd toonda @ oo, 40 +1- 3% nella varista lunga,

Il residue seceo nlmnormelnes (LR deve presentare valon mum del 2,5%.

G40 MORRI

Caratteristiche minime

in bt lo categons @ pom devong essaere:

- imteri {questa disposizione non & applica alla redice ¢ alle estremitd detle foglie che possono essece ta-
gliate)

- di aspetto fresco, privi di foglie appassite o flosce;

- non fiomti;

- &0ni, sono esclusi 1 prodott affetti da marcivme o che presentino alteraziond 1ali da renderli inadatti al
COTRSLING

- pueliti, praticamentc esenti da sostanze estrenee visihili, le radici possono tuttavia essere legpermente co-
perte di erriecio aderento;

- pravi di urniditd esterna anomala, ciod sufficientemente “asciugati” dopo I'eventuale lavaggio;

- privi di adare o' 2apore eslrane,

L esiremitd delle foghie deve essare regalare, allarquande esse vengono azliate,

Lo swviluppa 2 1o stato del pors deve essere tale da consentice:

- il trasporto e le operazioni connesse;

= I"arrivg al uago df destinazicne in condiziond soddisfacenti,

Classificazioni ¢ tolleranze

I porri di guesta categroria devono essere di bucna gqualitd, Bsst possond tultavia presentare legren difedt
superficiali, purché questi non pregiudiching aspetto, la qualily, la conservarions e la presentazione del
proden. Lo parte bianca deve costittire almene 1/ della lunghezea rotale o Ia merd della parte inguainata,
Talleranze
&) di qualita: il 10% in numero o in peso di porri non fspondenti alle ceratteristiche della categoria, né al-
le caratteristiche minime, esclusi i prodatt affetts da marciome, da ammaccature pronusaate o che presen-
tino qualsiasi altra altcrazione che (i renda intatli al consuma.

by i calibro: il 109 in numero o in peso dei porri non rispondénti al dizmetro minimo prévisto al criteno
i comogeneild,
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0.41 SPINACI & ™ e it
Caratteristiche minime :

i zpinzet devono essere; ! :

- SENi; . i .. e et

- di aspetto fresco; e

- puliti, praticmente privi di terre e di residui di fenilizzanti & antiparassilari;

= privi i stele fiorifeen;

- privi di ndore o sapore estranei;

- esentl da paraggiti.

Ii prodotio lavale deve essere sufficientemente sgrondato,

Per gli spinaci in cespi, la parte comprendente le radici deve essere tagliata immediatamente al di sotto del-
la eorona cstema di foglic,

Lo stato del prodotta deve essere tale da consentire il trasporio & le operazioni connesse @ tale da dsponde-
re alle esigenze commersiali del leogo Ji destinazione,

Classi icaeioni € tolleranze: La cateporia comprende sia spinaei in Toglie che spinaci in cespi.

Le foglie devono sssere:

= inkere;

= di wolore e aspelto nommale, in relazions alla varietd ¢ all’epoca di raccolta;

- esmli da dann causat del gelo, da parassiti snimali, d2 malattie che ne pregiudiching 1'aspetio o |a
commestibilita.

Per gli spinael in foglie, la lungheezea del piceiolo non deve superase 1 10 em.

Tolleranze: Il 10% in peso dei prodotti non rispondenti alle carattenistiche della categoria, ma conformi a
quelli della categoria I

642 COSTINE (2 FERBETTE

Caratteristiche minime

L costine devono ciscre

- SR

- di aspello fresen;

- pulite, praticamente prive di terra e di residui visibili di tertilizzanti e 37 sotiparassivari;

= prave dli pdore @ di sapore estraneo;

= gsenil da parassit.

1l prodotta lavato deve essere sulficientemente sgrondato,

Li» stato del prodotto deve essere fale da consentive il tasporto e le aperezioni connesse ¢ tale da risponde-
re alle esigenze commerciali del luogo di destinazione,

Classificazioni e tolleranee

Le foglie devono easere:

- inggre,

- i colers ¢ aspetto nomnali, in relazione alla varietd e allepoca di racealia:

- efenti da danni causati del gelo, da parassiti animali, da malaitie che e pregiudiching 1aspetto ¢ la
commestibilitd,

Tolleranze

I 10% in peso dei prodedti non rspondentd alle caretteristiche della categena, ma conformi a quelli della
calegaria [1.

243 SEDANO

Caratteristiche minime

1 sedani devono avere le seguenti caratierisiiche:

= eggere Ji buona gualith;

- gvers [orma regolars;

- gssere esendl du malattia su foglis ¢ necvalure prineipali;

S5P Catanfa - Wia 5. Marfa La Grande, 5 [%5124) Catanda
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. avere nervature principali imers, non sfilecciate o schiaceiate,

Tolleranze di qualith

1 10% in numera di sedand non rispondenti alle caratteristiche della calepona.
1 sedani da coste sono classifieati io:

- grossi (supenen a 800 g); o

- medi (da 500 a 800 23 Wi, aotip
- piccoll {da 130 2 300 g).

..I'-ﬂ-a

644 ZUCCHE E"'L
Caratteristiche minime "H_
- @ prodotto deve presentarsi integro & sano, »q-.g'ﬂ

senza spaceature o scpni di attacchi da parassiti;

senzs bruciature dovale al sole o segni di marcimento,

non devono essere presenll mmsell né larve.
E ammissibile il prodetto con colorazione & maturazions non adeguata nel punte d*appoggio sul suola,
purchi sia wna zonz unica ed uniferme.
Sono preferite le vaneth di sclezione tradizenale locale.

Essendo le zucche wlilizzate per prepirazioni colinaric, non é rilevante 'omogeneith delle pezzatura
ol interng di una stessa pactita,

I pro<donti devono essere comlenull oame Seghe!

- mueche di grandi dimensioni: stuss

- zucche di piccole dimensioni: in cassetta

G5 FUCCHINE

Caratteristiche minime

le zucching devono essere!
- intere ¢ munite di peduncolo che pud essere lievemente ganneggrato;
- di aspetto fresco;
- gansistenti;
- sane, sone esclusi | prodotti atfedti da marciume che presenting alteraziond tali da renderli inadati al con-
g1,
- gzenn da danni provocad daplh insetti o da altn parassity;

- CECIET da cavitd;
- csent da seeepalanire;

- patlite, praticamente esenti da sostanze estranee visibih,

- giunte ad uno state di sviluppo sufficiente e prima che 1 semi slano diventatl durt;

- prive di wmadita esterna anomala;

- prive di odor efo sapori estanei,

Lo sviluppo e 1o stato delle zucchine deve essers tale da consentire:

- il trasporto @ le operazioni connesse;

1'arriva al leago df destinazions in condizioni soddisfacend.

Categorie ¢ telleranee

Le mucchine classificate in questa categoria devono essers df huona qualith e presentare le canattenistiche
della varictd. Fsse possone tultavia presentare 1 seguenti difetri, purché non pregiudiching I'aspetto penera-
le, le qualitd, la conservazione & la presentazione del prodotto:

- ligwi dife di femos;

- ligwi difetti di colorazions;

- lievi difetli eicatrizzati della bucea,
45
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Tolleranze

a) di qualita: i 10%% in numere o in pesa di Fucchine son sispondentt alle camtteristiche della categoria, ma
conforms a quelle della [I o ecoezionalmente ammesse nelle tolleranze di guesta cateporia;

b) di ealibro: il 10% in numero o in peso di zucchine rispondenti al calibro immediatamenie inferiare o su-
pericre £ quello indiealo,

Tuttavia, questa tollcranza pud riguardare solo | prodotti le cul dimensiont o il peso differiscono del 10%
al massimo ded Bmiti massion.

Calibrazione
- o dalla loro lunghezra
- ooddal loro peso
&} Calibrazione per lunghezza, questa & misurata tea il punte di gluntuea con il peduncolo ¢ Pestremiti del
frutto, secondao la seguents scala:
-da Taldocmincluso
-da 14 {esclusoda 21 cm inclusn
~da 21 {escluso) a 30 cm
by Cahbrazione per poso, la segueente sciala dovra essere nspettata:
-da 50} g a 100 g incluso
wdla 100 g fescluse) & 225 g (ncluso)
-dda 225 g {escluso) 2 450 ¢
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CATANIA
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ERBE AROMATICHE
640 SALVIA ATRER
Debbono eomispandere ai requisiti generali per le verdure sopra esposte. PP S 4
i W
§ _: . Tanl
6,47 BASILICO vl & &
Debbono carrisponderc i requisiti generali per le verdure sopra esposte, W *-ﬂd-ﬂfaf‘
- i
]
648 ROSMARING

Debboone corispondere an reguisiti goenerali per le verdure sapra CRRCSLE.

LEGUMI

[HET o H
Al e e

CABATTERISTICHE GENERALL

Caratteristiche minime

1 lepamni secchi devono esseres:

- pelicd;

- di pezzatura omogenes, sono dwmmessi legeen difetts di forma;

- sani & non devano presentare attacchi da parassity vegetali o animali;
- privi di muffa, di inselti ¢ altsd eorpi estrenei (frammenti di pielnsco, mmmenti di steli,ecc.);
- privi di residui di pesticidi wsatl in faze di produzione o stoccapgio;

- yniformemenie essiceat] (1umidiza della granella non deve superare iL13%:);

[1 prodotio deve aver subito al messimo un anne di conservazions dope la raccolta.

142 FAGIOLD SECCHI
Calibrazione: la lungheea deve essere compreza tra 1,5 ¢ 1,2 om.

.50 FAGIOLI SECCHI BORLOTTI
Calibrazione: 12 lungheses deve essere coopresa ia 1,5 e 1.2 em

51 CECIE LENTICCHIE

6.52 MISCELA DI LEGUMI SECCHI
.53 FAVE SECCHE

34 PISELLI SECCHI

Mella scelta delle varietd celtivale sono da prelerise quelle di selerione tradizionale locale,

0,55 5014

(ilicine ispida o Glicine max. E° detta anche fagiolo della Manciaria, pisello della Cina .

Dreve presentars in confezioni prive di termiccio o semi danmepgiati da calore ofo freddo, prive di comm -
stranci alla natura del prodono ed inelire debbono essere esenti da parassiti, I prodono deve presentarsi in
buono state ¢ privo di odor & sapert estranei di qualith leale, sana ¢ mercantile.

-
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Prodorti della Soia:

Latte di saia: deve avere il sapore caratteristico. Viene sottoposto a centrifigazione o aggivnti zuccheri,
grassi vegetili e sali minemali. Questa miscela viene bollita per 30-60 minuti | evitando copgulazioni, ¢ fi-
calmente ormogeneizzala c2siccata a sprss.

Tafi o formaggio di seia

ottenuto per precipitazione delle proteine del latte di soia, & simile ai formagei fresehi molli, pud essers
conservata per congelaments o essiccata dopn averla privaco dell™zequa per conpelamenta, o anche af-
Tumticana,

Burger di soia:

Pictanza vegetale preparala con sola sgrassata.

.56 FRUTTA SKOCCA | noci , nocciole, mandorle, arachidi, datteri, fichi secchi)
Tutdi 1 prodatt clencali devona essere conformi alle noemative vigentn in malena. e ree. CELE,

5,57 PFROGME SECCHE SENFA NOCCLOL O
Dl tipo Californiz rispondenti 2 tutte le norme & leppe e rep. CELE

—— A1
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ALIMENTI IMN SCATOLA

VEGETALI - ANIMALI E MIELE

7.1 CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEQLOGICIE

Gli alimenti conservati in scatola (conserve di frul, solctolio, solt*acele, &l namrale, conserve animali «
di pesee, frita sciroppate, ece.) debbene essere prodatte, eonservate, commercializmate nel rispetio della
normetivi vigente,

1 conteniton non devona presentare difetti come ammaccature, pumti nigging, cormosion! interne o altre, e
devono essere conformi a quanto previsto dalla normativa relativa ai materiali destinati a venire a contal-
o con pli alimenti,

L etichetatura dei prodeit conferionati deve essere conforme al [, Lgs, 10992, al DLgs. 68/00 ¢

BuceeEsi Ve imegmarioni.

1l prezze dei prodetil in scatola o eonservati relativi a guesto pruppo deve sssere indicato come segues

- per i prodotti per cui & richiesta il prezzo unitaro, prezeo della singola confezione,

- per i prodotti § ewl volumi sono individeati nominalmente per indicare Ja grandezza del contenitore, il
orezzo deve essere offerto per kg, di prodotto netto, intendendo per tale il prodotio pilt il Tiquida di go-
WIEFTE.

CONSERVE VEGETALI

7.2 FAGIOLL CECI E MACEDONIA E BARBARIETOLE ROSSE AFFETTATE

I conteruto di aimi sealola deve corrispondere a quanto dichiarato in elicheita,

Il vegetale e il frutte contenuto deve corrispendere alla specic botanicn e alla cultivar dickiarati in oti-
chettz. Il vegetale immerse nel liguido di governe deve essere il pil possibile intatte, non spaceato né
spappolato per effetto di un suecessivo frattamento termico.

La banda stagnala deve possedere § requisiti previsti dalla legge,

73 POMODORI PELATI - POMODORI A PEZXT - POLPA PRONTA

Tipologia prodottoe

Conforme al DR, 11,04.1978 o 428, sue modifiche ed integrazioni «d in particelare: i pelali devono
esgere aleneti da futto freseo, sano, maturo e ben lavalo o devono avere | seguenti roquisiti minimi:

a) presentars colors rosso caratteristico del prodetto sano e malure,

b} avere odore ¢ sapore caratteristici del prodotto ed essere privi di odon « saporl esirand;

) essere privi di larve, di parassit:, di alterwdoni di natura parassitaria costituite da macchie necrediche
di qualunque dimensione interessanti l2 polpa ¢ non presentare in misura sensibile maculature d'altra na-
tura (parti depigmentate, residui di lesiont meccaniche o ciearic di acerescimento) interessanti la parte
superficiale del frutte od essere esenti da marciumi intern lurgo 'asse stirials;

d) peso del prodotte sgecciolato nea inferiore al 60% del peso netto;

&) essere interi ¢ comungue 1ali da non presentars lesioni che modifching 1a forma o i1 volume del fut-
to  per non mena del T0% del peso del prodotto sgocclolso per recipienti di eontetiute netto non supe-
riore & gr. 400 ¢ non meno del 65% negli alif casi. Per i pomodon pelati o peezettoni il prodetio dovra
appance in pexe di forma o volume omogendi, consistenti & privi di depigmentazioni;

E'} residue seeco al nette di sale aggiunto, non infieriore al 4%

g} media del contenulo in buece, determinata almeno su § recipienti, non superiore & 3 cmq. per aimi
1) gr. di eontenute. In ceni recipiente il contemate di beeee non deve superare 1l guadruphe di tale limi-
te.
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11 sistema di imballaggio deve garantive il mantemmente del requisit igienicn; le sostanze usate per la
costituzione delllimballageic dehbono essere conformi a quanto prescrive il DUPR, 2308 1982 0. 777,
sue madifiche ed integrazione e dai [XM. di applicazions, in guanto applicabili ¢ dal Regolamento n.
19352004/CE, sue modiliche ed integrasion

ETICHETTATURA: Conforme al DL gz, 27.01.1992 . 10%, sue modifiche ed integrazioni.

74 DOPPIO CONCENTRATO DM POMODORO

Deve essere ottenule da frutts di prima seelta, di produzione apostana, sand, maturi, ascuratamente lavetl
e asciugall nelle sl che precedona la lara lavosazionsg, noan debdbono traslerire al prodota residod i Ma-
farmae] per pregressi (mallament: alla colluc,

1l prodotio deve essere ottenute de una sola lavorazione di pomodori freschi e peranto sono escluse mi-
seclaziond con concentrit conservan dell’wino precedanie,

1l doppio concentrato di pomodara deve comrispondere alle sogucnti caratterigtiche:

- colars entre § limiti dei param. Gardner

- aqdore ¢ sapore: gradevole 41 pomodors fresco

- residun scceo genuing: nor inferiore al 28%

= quoziente di puceszar non inferiore al 8%

Mon deve essere colormte con sostanze estrance, ton deve essere miscelato con farine o fecole di qualsia-
51 matura, non deve confenere sustaness edulcorantl,

Le seatole dovranno essere litografate, di lata nuova ¢ dorate internamente con vernice di prima qualita,
seevra Ji metalli e materie nocive o canformitd alle legpd vigent.

Mon sono accettzle scatole ammaccate o deformate, con tracce di rugoine od inizio di bombaggio di
qualsiasi origine o natura.

1 prodedti fomifi devranng essere di produzione della corrente annata.

Per l'atichefiatwrs dovrd e2zere rispatiae cuzno previsie dal T Les, 1089092 & suecessive modifl ed -
[EErazIn.

CONSERVE VEGETALI
AL NATURALE-SOTT'OLIO-S0TT ACETO

= CIPOLLE AL NATURALE

= OLIVE VERDI ENERE, QLIVE VERDI E NERE DENCICIOLATE E A RONDELLE
o ANTIFASTO S0TTOLIO

= GIARDIMIERA SOTT ACETO

= CAPPERI SOTT'ACETQ E 1M SALE

* CARCIOFINI SOTTQLIO, CETRIOLT SOTTACETO

75 CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

Il prodatte non deve avere dilfestti di sapore, colors, odors e aliro,

Il vegetale immerso nel Hquido di governo deve essere il pid pessibile intatto, né speecato né spappaolato
per effero di eccessivo tramamenta termico; il liguido di governo non deve presentare crescite di mufla o
altre alterazioni.

[ wemen in scatola devono essere di produrione dell*annata e di oftima qualitd eonfexionati in seatole di
latga mueve, la doratura imerna deve essere effcttuata con vernice di prima qualitd, scevra da metalli e da
materie nocive, Gl eventuall conteniten di vetro doveanng cesere o chivsura ermglica.

La lavorssions e Ia conservsions dovranno essare affetinale o repola dacle od 0 confommitd alle nerme
legislative vigenti sull'igiene delle conserve alimentan .
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I vepetali devona essere maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovut: a malattie, 2
devione presentare il caratteristico colore odoe € sapore.

Il sistera di imballaggio deve garantire il mantenimento ded requisiti igienici; le sostanze usate per la
costituzione dellimbellaggio debbono essere conformy a quanly prescrve il DOPER, 2308 1982 n 797,
sue modifiche ed integrazicne € dai DML di applicazione, in guanto applicabili € dal Regelamente o,
1935/2004/CE, sue modifiche ed integrarieni

L etichettatura dovra essere conforme 2l D, Lgs. 109092 & swecessive modif, ed integraziond.

7.6 OLIVE VERDI E NERE IN SALAMOIA DENOCCIOLATE

7.7 CAPPERI, CARCIOFINT E FUNGHI CHAMPIGNON
11 prodatto pud essers contemuto in vetro o banda stagnata,

7.8 FUNGHI CHAMPIGNON AL NATURALE E TRIFOLATIL it
1 fiznghi devono essere maturi, sani, freschi, ben Lavati, privi di Jaeve, insod, diferd dovond a malattic, ¢
devone presentare i caratleristico colore odore e sapore, il liquida di gavermno ron deve presentace cre-
seite di muffa o sitre alterazion.

1l prodott pud essere conteaute i veiro o in banda stagnata.

7.8 PEPERONI A FILETTI AL NATURALE

T vegetali devono essere matur, sani e freschi, ben laveri, privi di larve, ingetti, difettd dovul a malatlie, ¢
deveno presentare il caratteristico odore o sapore, il liguide di governo non deve presentare crescite di
mnffi o alies alterazioni.

11 prodotto pud esserc contenuta in vetea o handa stagnati,

7.10 FUNGHETTI SOTT QLI

1 funghi devono essere matari, sand, freschi, ben lavati, privi di larve, insesti, difet dovat a malattie, ¢
devono presentaze i caratieristice cologe edere e sapore, i) liquido di governo non deve presenterd ¢re-
seite df ruffa o altre ellemsiond.

1l prodotio pud essere confenuto in vetro o banda slapnata.

711 PESTO

1l prodotio deve cssere a base di hasilies, grana, pecoring, olio, olio extra vergine di oliva, pinoll efo a-
nacardi; esente da additivi ¢ conservanti.,

Nen deve presentare adore o sapore anomali dovat a inacidisento.

Deve presentare bione caratteristiche microbiche.

7.12 MISCELA D] VEGETALI IN SCATOLA PER INSALATA DI RISO

Il contenuto di opni scatola deve corrispendsre a quante dichiarato in etichelta,

I vegetali contenuti devono comispondere alla specie botanica ¢ alle cultivar dichiarati in etichetta, 11
prodatro non deve avese difett di sapore, colofe, cdore o altro.

1l vegetale immerso nel liquido di governe o ol di semi non deve essere spaceate ne spappolato per of-
feto di un cocessive rRlAMEntY termico.

La banda stapnata deve possedere i requisiti previsti dalla normativa richiamata alla voee “caralteristiche
generali & merceologiche”,

213 CETRIOLI ED ALTRE VERDURE SOTTACETO

I vegetali devono essere mater, sani, freschi, ben lavan, peivi di larve, inseiti, difetti dovutl a alatiie, e
devono presentare il caralleristico colore odore ¢ sapore, il liquide di governo non deve presentase cre-
geile 03 rmuffa o altre alierazion,

Il prodetto pud essers contenuto in velra o in banda stagnata.

54
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La banda slaﬁnata deve posseders 1 requisiti previst dalla normativa richizmata alla voes “carattenstiche
generali e mercealopiche”

TA4CIPOLLINE PERLINE SOTTACETO

I vegetalt devono essere maturd, sani, Treschi, ben laval, privi di larve, insetti, difetti doveti a malai i, e
devono presentare il carateristico colore adore ¢ saporc, il quido di governe non deve presentare cre-
seite di muffa o altre alterazioni.

I pre<dodio pud essere contenila in vetro a in banda stagnata.

CONSERVE DI FRUTTA

T.15 PUREA (PERA, MELA, PESCA, ALBICOCCA ECC.0 IN MONQRAFIONE

Il prodetto & quello defintte dal Decreto Legiglativo 21 Maggio 2004, n. 151 ¢ snccessive modi feazrioni
ed integraziom.

Per gli suecheri impiegati si demandz alla legze 31 marzo 1950 10, 13% art.

11 prodoito non deve presenfare alouna aliecazione.

0 prodotie deve essere esente da anidride solforosz e antifermentativi aggiunci.

51 richicde anche senca zuccheri aggiunti, in confezioni tetralrik con cannucee o in bottiglie di velrs eon
Tappe g vite do 1500200 co. Comservinie acido ascorhico.

718 MARMELLATE E CONFETTURE

Devono possedere | requisit: previsti dal I Lova 20 febbraie 2004, n.50

Le marmellate devono presentarsi con una massa omopenss pid o mene compatta & gelificata.

Le confetture devono presentursi con una massa omogenes o con fa intera o in pes pelificara, ben
cotta e e lucda,

Le gelatine devono presentarsi in cubelll monodose | confezionati con muechen ¢ suechi di frutta.

Inn Lutti § casi, Paroma, il sapore ¢ il colore devono rickiamare le caratteristiche del frutto di provenienes.
Mon deve essene alternta, colorala con soslanze diverse da quelle del frutto col gquale sone prepasate, non
deve contenere sostanee eslranee alle composizione del frutto @ non deve essere aromatizeats LIl BE5ETI-

z¢ artificiali, + REoN

La composizione deve ¢ssere 1a sepuente: | quaﬁx‘lf
»  polpa di fres; (i e 4T
+ rucchero in pereentuale del 23% rispetto alla futta; L Lf::'- F‘ 'J,-'_{i';
o gelifizante { pectina). \'\ H‘ r:’;

All'esame organolettico non si devono risconrare: =

- caramellizzaziane degl zuceheri; Arm

- sincresi; Bigi s A

= crizlalhrzazions degli zucchen; PR - o

« B¥POT] estranc; R~

- ammiiTamemni;

= presens di materiali estranet.
| maleriali di imbellaggic devono possedere i requisiti previst dal DM 21/3/1973, dal D.ER, 777 del 23
aposto 1982 ¢ D, Lgs. 10892, per quanto applicabili e dal Regolamento OF 193572004,

5
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717 MARMELLATE E CONFETTURE MONORAZIONE E IN BARATTOL
Gusti: Fragola, ciliegia, albicocca, pesca, prugna, fritia mista,

718 SUCCHI DI FRUTTA Ongy 2 ke ooy
$i definises suceo di froma; SR oy
il prodotte cttenute dai frutt con procedimento meccanico, fermentascibile ma non ferfiidttato, avente il
colere, I'aroma, c il gusto casatteristicd dei frusi da cul provengono;

il prodetto cttenute con suceo di frutte concentrato mediante restitezione della porzions di acqua estralta
da sucee al momento della concentrazions; "aggitnta di acqua deve presentare caratteristiche appropria-
te, soprattutio dal punto di vista chimico, micrchiologico & arganolettico in modo de garantire le qualita
cssenziali del succo: restituzione dell’aroma con soslanwe aromatizzanti recuperate all®atto della concen-
trzione dello stesso sucea i futta o di succhi di frutta della stess specie,

Tale prodotte deve presentare caratseristiche organelettiche ed analitiche squivalesti a quelle del succo
di frutta oltennio da frolta della stessa specie.

Caratteristiche organclettiche: il prodotio non deve presentare alcuna allerazione.

Caratteristiche igienico sanifarie: cpni confezione deve confenere una guantith di purea non inferiors
al 40¢506%, Mon devono contenere amicrittogamici o pesticidi in misura superiore ai limiti dt legge, né
contenere eduleoranti artificiall efo sintetici, arormi artificiali, sostanze acide ¢ gualsias altra sostanza
nociva alla salute. Devono avese una vita residua superiore al 50%. 1 prodotie deve essere esente da a-
nidride selforosa e antifermentativi gpgiundi.

Caratteristiche merecologiche: i succhi di frutte devono essere in confexioni tetrapack monodoss con
cannuece o in bottiglie con tappo & vite da ml 150 ¢ da ml 200 in van gusti.

1l sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igieniei; le sostanze usale per Ia
costituzione dell'imballaggic devone essere conformnd & quanto conformi preserive il DER 777 del
23M0EE2.

719 SUCCHI FRESCHI

[ succhi freschi devano cssers al 100% di frutta od esenti da conservanti ¢ colorant, freschi, non concen-
trali, senza wuccher aggiunti @ softoposti al solo processo di pastorizzazione.

i succhi di frutta devono essere in confezioni tetrapack monodose con cannuece o in bettigliz con tappe
awite da 1ol 1350 & da ml 200 in vari gesti.

7.20 SUCCO DI MELA CENTRIFUGATO
Senza zuccher aggivntd, Censervanie acido ascorbico. Confeziene in brik con cannvecia o in botligla
con tappo & vite da ml. 150 e 20,

721 MACEDONIA M FRUTTA

1 prodetia nen deve avere difetti di sapore, colore, odore o alino,

Il fratte immerso nel liguido di povernn dewe essere il pid possibile intatto, non spaccato né spappoliato
per effello di un cecessivo trattamento tomico.

Il contenvto di ogni scztola deve vomispondsre a quanto dichizrato in etichetta.

I fruti contenuti devono corrispondere alla species bolanica ¢ alls cullivar diehiarati in etichetta,
Deve avers la seguente compesizione merccologica:

Pura 0%, - 3%

Pesca:  40%, +- 3%

Ananas: 15%,+-3%

Cilicge 8%, +/- 3%

Thea: T, +- 3%

= —_ —_— 5h
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11 liquido di poverno deve essere composto da acqua e mucchero.,

1 pesar specciolato deve risultare non inferiore al 37% del peso tatale,

L'etichetta deve riportare tuite le indicizioni previste dal Td Ligs, 100/%2, dal DLgs. 6500 ¢ successive
mnfegrerion.

T.22 FRUTTA SCIROPPATA
Caratteristiche generali:
I eontenute di egru scatela deve comispondere a quante dichiarato in etichena.
I frutti devone corrispondere alla specie hotanica ed alla cultivar dichiarata in ctichetta,
I prodotto non deve avere difeti di sapate, colore, adore o altre. 11 frulte fmssersa nel liguide di govemno
d-L"'-'E_E-ZSSEu‘E il pik pogsibile intatto, non spaccato né spappolato per effeito di wn eccessive trettemento
termica.
La frutta sciroppata deve prosentars le seguenti caratteristiche:
= OGS LENEL,
- golome,
- odore

sapore caratteristic? del prodalto,

723 PRUGNE SCIRODFPATE e
Devone presentare le seguenti caratieristiche: Ve e R
-inters W !
=com noseiols R

Il hiquida di governo deve cesere composto da acqua e muecher,

.24 PESCHE SCIROPPATE

Devona presentire & seguenti caratterisiiche: 5 R

- polpa giella o conzistence R S L T

- ammezzate e é

- ST epicarpo

= denpceiclala L7,

Il frutte immerso nel liquide di poverno deve essere il pily possibile intatio, non spaccalo né spappolato
per effemo di v eceessive trattamente teemico,

1] contenuio 42 agai sEnola deve comispondene a quanta dichiaruto in etichetta,

11 frutto sontenute deve comispondere alla spesic holanica ¢ alla cultiver dichizrati in elichelta.

[l prodaotio mon deve avere difeni di sapare, colore, adore o altco.

La barda stagnata deve posseders 1 reguisiti previsti dalla nommativa rchizmata ella voce “caralleristichs
generali ¢ merceologiche™.

L'etichetta deve riporare tutie le indicaziond previste dal It Lgs. 10992 & successive infeErazioni.

723 PERE SCIROPPATE

Devono presentare le sepuenti caratteristiche:

- polpa consistenie

- SenZa cplicarpa

- detorsolate

- depicciclare

Il frutte conteriito deve corrisponders alla specic betanica e alla cultivar dichiasati in etjehess,
Il prodotio non devi avere difetti di sapore, eolore, odore o altro.

Il fratte immerse nel liquido di governso deve essere il pity pessibile intatto, non spaccato né apappalitg
per cffetio di un ecoessivo trattamento termico,

U gomtenuta di ogni scatola deve corrispendere a quante dichiarate in etichetta.
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Lz banda stagnata dove possedere | requisiti previst dalla normativa richiamata alla voce “caratteristiche
generall € merceologiche"™.
L etichetta deve rpariare tutte e indicazioni previste dal D, Les. 109092 ¢ suceessive integraziond.

T26  AMANAS SCIROPPATI RE, ML, AL

Cili ananas oggetto della presente gera devono preseniare le seguentt -:a:altmsu::hq ’:"-i‘-'#
- completanzente decoriicati; i e .R._E; E:.'t:f;‘rﬁ“'—"
= privi del nucleo centrale LT ERE

- consistenza, colote, odore ¢ saporc caratteristic del prodatto.

Il contenute di cgni scatela deve comispendere 4 gquante dichiarato in etichetta,
Il frutto contenute deve corrispondere alla specie botanica e alla cultivar dichiarati in etichetta, 1l prodot-
to nom deve avere difeni di sapore, colore, odore o alirg,

Il frutto ymmerso nel hguido di governo deve essere 1 pid possibile inaie, non spaccato o8 spappelato
per cffetto di un cocessivo trattamenta termico.

La bandn stagnata deve posseders § requisiti previsti dalla normativa richiamata alla voce “caratteristiche
generali e mercealopiche”,

T.27T MELE ALL’ACOUA
Ingredienti: mele 2l naturale senza Fuccheri aggiunti, conservante acido citrico.

NORAXIONE

Di produsions paziensle o CEE, deve provenire da stabilimenti riconcsciutifautorizzati od idonei ai sensi
del Fegolament CE . 852 & 853 de] 2004, Jore modifichs o imiegrazion,

In etichetta deve riportare, dopo la denominazione del prodotto 'indicazione della specie di enimale da
cul proviene la cune “Cacne hovina™.

Le confecioni devono avers dispasitiva per 1'aperurs a sirappn.

La banda stagmata deve posseders 1 requazit previst dalla nonmativa rickiamala alla voee “caratietistiche
generall e mercealopiche”,

I conteniton non devans presenlacs difolta: bombat, ammaceali, rases 01 rugiine,

L eficheta deve ripodare le indicasiont previste dal DL 270102 n, 109 ¢ successive inlegrazom ¢
modifiche e at DLgs, 6800 con indicato 1l numero di deonoscimento sanitario CEE.

Confezione da 120 .

.28 MIELE MONORAZIONE

Per migle si intende 1l pradatte alimentare che le api domestiche producons dal nettare dei fion e deve
essere del tutto conforme alle dispostziont contenute nel 0 Lova 20 maggie 2004, 0,179

L etichettatura deve cesere confonmne al D Lovo 109992 ¢ suce, modil, od inlegrieacn,

COMSERYVE ITTICHE

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEQLOGICHE
Drevono essere di preduzione nisdonale o CEE, provenics da stabilimenti di produzione conformi ai
Fepolamenti Cen. 85204 ¢ 85304, lare modifiche od integrazioni,

T30 TONNO SOTTOLIO {OLIO DI OLIVA)

1l prodatte fornita deve avere almeno el mesi di maturazione, essere di prima sceltd, a wanei interi (ar.
3 Fegolamento no 152651 992°CE, sue modiliche ed integrasioni). I prodotls fomite deve provenire dalla
lavorazionc di pesci appartenenti alle sole specie di cui ¢ congentito dalla normativa vigenle linscatala-
merto con la denominazione di "tonno” (Regolamento n. 1536/1992CE, sue modifiche ed integrazioni).

- - - - — g
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L O Fervizio Fgivne Alimerti ¢ NVudrizione :

Caratteristiche organolettiche £

Odore: All'apertura della scatola le cami di tonno debbono avere odore caratteristico ¢ gradevole, deb-
b essere aszenti odor ammaoniacall o 01 wregene salloreta dovati @ processt O biadegradacione @i
presentl nelle cacm o cavsati da inadempiense nelle fazi di lavorazionz,

Colore: 11 tessute muscolare deve essere i colore unifome, i tonalitd variante g2 roza a rosso bmno a
seconda della specie; non deve presentare altee eolacaziom anomale.

Consistenza: [ fazci muscolan debbono cssere dell consistenza caratienstica debbono essere disposti in
fasci concentrict, uniformi nella loro sexione e ben aderenti tea loro; non debboco essere presentn "bricio-
le™ in quantitativi superion al 18%, Nelle conlesiom 1 [ase: museolart, sexionaty in trancy, debbono avers
proporzoni edeguate el tipe di confezione.

Conservanti: Mon devono sssere prescenti conservanii.

CARATTERISTICHE DEL FRODOTTO
] prodedta agpetta della fornitura deve provenire da stabilimentt comuritar aulorizealt e isertti nelle
liste di riconoscimento CEE (oppure extracomunilan, & questt souinaratt ¢ come tali riconoseiuti dakia
CEE) ned quali si applicano tutte le modalita di lnvorazions ed i controlli previsti dalle nommative vigenti
(Pegolamenti CE n. 352 € 853 del 2004, loro modifiche ed intepraziont), con particolare riferimento ai
contrelli rippardanti 1efficacia dei fattaments di sterilizzazione. | valori di istamina e di mercuzio non
devono superare 1 limiti prescritti nell’Allegato | del Regolamento n, 20732005CE e dal DM,
Q%.12.1993. e sue modiche ed integrazioni. Le cami delbono essere prive i lembi di pelle, di percioni di
pinne, di
frammenti di frattaglie o di altro materiale estranco. L'olic impiegato, esclusivamente d: aliva, deve esse-
re limpide, trasparente, di colors piallo ed avers wna bassa acidith. E'ammessz la presanza di tracee di ac-
qua quale residuo della collura e asciugatura delle cami. 1l sale aggiunto dovrd essere in giusta misuch
(1,5 -23%). Vemanne respinte all'oripine le scatele 1] cui contenuto present alterazioni ricosducibili a cat-
tivo stato di conservazions del tonno pescato oo difieiti di lavorazions ¢ confeziconameania,
La confeziong deve avers disposilivi per aperiuza a stoappa.

IMBALLAGGIO

I recipienti debbona rispondere ai requisit preserimi dalla ponnativa vigente (DR, 2308, 1982 0. 777,
sue modifiche ed integrazione ¢ dai M. di applicazicne, in quanto applicakili ¢ dal Regolamento o,
LS5/ 2004°TE, sue modifiche ed inlegrazioni ) od inclire in quanto applicakile & dai Repolamenti CF o
252 ¢ 353 del 2004, loro modifiche of integraziond. Saranno respinte allorigine le scatole che evidenzia-
ne, enche in misura modesta, bombature di qualsiasi natura, ammaccature pil o mend marcane ¢ iracce 9i

TUEEITE,
ETICHETTATURA: Conformes al DL s, 270101902 5, 109, sue medifiche od integrazioni.
Confezioni monoraziene da g 80 e 120, Confexzioni da kg 2 nominali,

721 FILETTI DI ACCIUGHE SOTTHOLIO

Il prodatte pud essere contenuto in velro o in banda stagnata,

La banda stagnata dewve possederc § requisitl prowviati dalla sormativa richiamata alla voce “carameristiche
generali ¢ merceologiche™.

I contenitori non devono presentare difelti ¢ devono possedere §requisiti previsti Zaila vigeate sormaetiva
in materia Ji imballagpt.

L'etichettatura deve riportare le indicsaom previste dal TeL 109 den 20000992 2 suce. modif. ed inte-
LTAFLONL.

731 SGOMBRO IN SCATOLA
Monerariond da g 80 & 120, Le conferion devono avers disposilivi per [*apéerturz a strappo.
= - = 50
A5F Catania - Wia 5. paria La Geande, 5 (R5734p Catania
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GRUPPO N. & T
PANE — PANE SPECIALE - PANE GRATTUGIATO - SFARINATI
£.1 PANE
Pradatta

Pane camune tipo 0, tipo 1, tipo integrale, atl’olio, al late. E denominate “pane” i prodetts ottenuto dal-
la cotture di une pests convenientemente lisvitate, preparata con sfarinati di grano, acqua ¢ lievito, con o
scnza aggiunta di sale comune {cloruro sodice) secondo le modalith previste dalla legge od lughco 1967
. 380 e suce, modifl ed inleprazioni, ¢ farnite @ poszatire.

Lo ferine impiegate devono possedere Lo caratlenstichs di compostaone celatramente 2l contenute &
umiditd, cened, cellulosa o sostanze azotate previste dalla legpe, . 380767 e suecessive modifiche od in-
[CRraziani.

{Caratteristiche

1l panc fornito deve casere garantito di produzione giomeliera, colte adeguatamente, non deve essere
pane congervato con il fredéo od altre teeniche ¢ suecessivemente rigenerato.

Al analisi organcletica il pane deve mestrare di possedere le seguenti caratteristiche:

- crosta dorata o crocoante;

- la mollica deve esszre morbida, ma non colloss;

- alla pattura con le mani (0 al taglin) deve risultare croccante con crosta che si shriciola leggermente, ma
resta ben aderente alla mollhica;

=il gusto & Aroma non devono presentare anomalie tipe gusto eccessivo di lievito di bimra, odore di mna-
do, di farina cruda, di muffa od altro. A richiesta deve essere fornito pane tipo “toscano™ a fette /o pane
a bocconcint Hpo “mapgioling” con sale ¢ senza sale aggiunto,

Clemi paning dowrd essere incartalo o comungues prolelto sigelamneale con malenale 2 narme & leppe,
Si richicdong pezzature da ¢ 50, 100,

Trasporto

11 tragporto deve avvenire in zacchi di cama adeguatamente resistenti, ¢ a loro volta inseriti in ceste di
plastica,

2 PANE ALLOLIO

Il pane deve easer: a licvitazions naturele, con aggiunta di un massime del 3,5% di sostanea grassa mp-
presentata da olio vergine di oliva,

Deve essere posto in vendita con dicitore che indichino I'ingrediente aggiunto. Vedi requisiti pane co-
T,

51 nchuede 1 formato barilline con pezzatura da g 50/g 60.

£3 PANE AL LATTE

Deve essere preparato corme descrive la legge 4 luglio | 967 n.580 con agpiunta di latte e'o polvere di
late. S oltre al latte venpono agiriusll alio ingredients, quest: devono essere dichzarat i ordine decre-
seenle i quantith rifenta al peso,

La pezzatura fomnita sarh da g 500 g &0,

B4 PANE INTEGHALE

A licvitazione naterale, prodofto con farine da fmente coltivato con metods natueali. Nella Garing im-
piegata non devono risultare residul di fiolarmaci, antiossidanti, conservanli o allro, La faring impicgata
nen deve nsultare addizionata anificiosamente di cnisca

Tl pane fomito deve essere gerantite di produzione giomaliers ¢ non deve essere pane conservato con il
fredds o altre tecmche & swcooszivamenis rigenerato,

&0
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1l trasporte deve avvenite in sacchi di cante adepuatarnente resistenti, € a loro volta inseritt in ceste di
plastica,

=1 nchiedone pezraluce da g 30000 ¢ ¢ 100,

Ogni fornitura deve essere accompagnata da una dichiarazione riguardanie il peso della merce, il tipo di
prodotto ¢ gl ingredienti, ecc, in conformitd al D Les, 109092 ¢ suce. modif, ed inegrazioni .

5 PANLE TOSCANG NON SALATO
Potrd essere richiesto nella pezeatora da 500 o 1000 g

3.6 PANE GEATTUGGIATO

Deve gssere conforme alla Lo 4001967 oo 380 e suce. modif. ed inteprasion.

Deve essere ottenuto dalia macinazione di pane eomune seceo di rormale panificazione, fette hiscottaie,
cracker, galletie o allg pradar sirmilas provementt dalla cottura i una pasta preparata cen sfnnatn di
frumento, acgua ¢ hevito, [l prodotto ottenuio dowra cssere sedacciato tando da avere una grana corri-
spondente ad un semaling di grano dura.

Le conferiont devono essere sigillate, serea difetts, rotture o altro.

Devono riporare butte le indicazioni previste dal D, Lgs. 27/1/92 n. 109 e suce. modif. ed IntCgrazion.

8.7 FARINA BIANCA TIPD 00

Farina di grano teansroe con le cacalleristiche di composizione ¢ di qualitd previste dalla fepge 330767 ¢
suce. modif. ed inteprazioni .

Mon dewe gsgere Lrattata con agentl imbiancant o altr additivi non consentin dal DAL 20086 sue modi-
fiche ed integrazioni, o eltre sostange vietate dall'art. 4 del DP.E. n. 1872001, sue modifiche ed integra-
EDILL,

Lz conferioni devono essere sigillate e non devono presentare difet o rotture. Desono riporters ctichet-
tatura confacente &l [3.1.gs. 27.01.1992 n. 109, aue modifiche ed integrazioni.

11 prodatio non deve peesatars infettato da paspssan, lacve, rameoesi di insettz, muffe o alton ggenti -
festanii; non deve prosentare grumi, saposi o odorl acri.

BB FARINA D MAILS

Ciicnta mediante mecinazions di maiz di buonn qualild, monavanato per ceesssa di wmiditd o aliza caues
a2, nonche sostanze vietate dalla 1., SEQSTT

Per quando mguacda le caratleristichs bromatologiche, chimiche, microbiolopiche, 11 tipo di confesiona-
mento ¢ e modalith di trasporio s G nfenmento alla categoria "farna bianca.

ASP Cathnds - W& 5 Maria La Grande, © (95624) <Catanta
Codicg Figcale & Fania D0A Q4T2I2060877
L30T, Servizin [qeene Alensnin & Motnsbonie
Wiz Towvers, 39 - Frax Crrra - 95027 - San Crrepoeio di Camnia (0T) - Tel, 09525401840 143 < Posia PEC siandpec.aspotit
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PASTA ALIMENTARE - SEMOLING - CEREALI
PASTE RIFIENE-FREPARATO PER PURE’ DI PATATA

CARATTERISTICHE GENERALI

Devone avere requistt: conformi 2 quanto provisto dalla Legee del 271967 no 580 ¢ DPFR 1872001
successive infepraziond ¢ moditiche,

La produzione, ia conservazione e la distribuzione dovranno avvenire nel rspetto delle nome igienico-
ganitarie previste da Begolamenti CE n. 85272004 ¢ n. 853/2004,

L atichettaera conforme ai [L1.gs 27.01.1992 n. 109, sue modifiche od integraxion.

4.1 PASTA DI SEMOLA DM GRANG DURO

Deve risponders alle modalitd & a1 requisitt di compesizione ¢ acidith nportate nel DUER. @ febbraio
2001, n.187 e suce. modif. ed integrasion.

La pasta non deve presentare in mado diffisa difetti tipo:

= preserca dr madcchia bianche e nere;

- bottatura o bolle d'ana;

- spezEalure o tagli,

Ii prodotto deve risultare indenne de infestanti, parassit, larve, frmmentt di insen, da moffe o alin a-
rrenti infestonrl. Dove essere garamita ba formiturg di natt i tipi di pasta relativamente alle forme richieste,
Per ogni tipo di pasta devono essere speaificall le segeenti carattenstiche:

a) tempo di cotturs,

h} resa {aumncnie di peso con la cottura);

e} ternpo massineo di mantenimento delle pasie cotte o scolate, entro 1] quale & garantita la conservadone
di geeettabill cumttenstiche orgrnoleatiche (ssenea o1 collosiu;

d) tempo massimo di cottura entro il guale & garmntito un mantenimento di accettabili requisiti organolet-
tici, came il mantenimento della forma ¢ assenze di spaceature.

Le conferioni devone pervenire intate e sigillate; inoltre devano riportare tulte le indicazioni previste
dal D, Lgs. 109092,

11 sistema di imballaggic deve parantire il mantenimento dei requisiti igienici; le sostanze usate per la
costituzione dell'imballaggio debbono essere conformi a quanio presenve i VPR, 23081932 n, 777,
sue modifiche ed inteprazicne ¢ du Do, 31 applicasione, in quanto applicaball 2 dal Eepolasento .
1935/ 2004/CE, sue modifiche of ntegrazion. MNell evenualitd la pasta venga consegnaty in legime -
sporiate caldd o cottura della pasta avviene in euocipasta automaticl ¢ il trasporto in termosonieniton in
Acciaio Inox.

Constderanda che il tempe di soeta per le operaziond di trasporto, porzicnamento ¢ distribuzione varia da
15 a 30 mimni, & necessario che per ogni tipo di pasta si garantisca 1"adeguatezza al servizio per il quale
deve venire utthzzato, momado che sia odotto al ounino 1] disfacimento residue per effetto della zo0sta ¢
il prodett conser wna buona consislensa,

La pasin tende & continuare Lo coltura |, anche dopo scelata, diventando scotta ¢ collosa; quindi nel caso
i pasto rasporale it conteniton ermici, controllare molio bene | tempd i costura e di traspanta, per ri-
durre 1 preblerm di acceniakilith,

9.1 PASTA ALL UOY

Aspetto

Pasta essiccata, nen tniturala, con odore, sapere e colore lipict delle matene prime impiegate, immuane da
miulle ad inseli.

S Bl
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Caratteristiche del prodotto
Secando quante indicato all*art, § del DUP.R. (9022001 n. 187, sue madifiche ed integrazioni.

La paste all wovo deve essere prodotia con scrnela 48 grano durg e on agpiunta 41 almeno 4 vova inters
di galling, per un peso complessivae non inferiore a gr. 200 di vova per ogni chilogrammo di semola, o da
una comsspondente quantith di oveprodatte liquido.

« Urnnditdy mace,: 12,50%

- Aciditd mex.: 3%

- Ceneri: non superiore & 1,10% su 5.5

- Proteine: non wnferiore a 12,50% su 5.5

Imhballaggio

I zistema di imballaggio deve parantive i mantenimento del equisit igienic; le sostanse usale per la
costituzione dellimballaggrio debbone cssere conformi 4 guanto prescrive 11 DER. 23081982 n. 777,
sue madifiche ed integrazione ¢ dai .M. di applicazione, in quanto applicabili ¢ dal Regolamento o,
1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni.

0.3 PASTE SPECIALI ALL'UOV0, FASTE SPECIALT ALL'TIONVO RITPIENE, RAVIOLI,
TORTELLINI

Pepeetnn 1 pasta all’wova con eipiena i verdure, ricotta, cacne o alim,

La pereeniuale di ripicno non deve essere inferione al 28%.

Loummudatd nen deve cssere superiore & 79 por i prodatt: con mpiea o base di came & non supenore 2 6°
per gli altri. [ tortellind devono centencre un npieno di prosciutto crudo e cotto, came di vitellone, for-
MAPED PAMTLEIANG refpiang, noge moscala, [aevono avers un conterule minimo € materia grassa, nle-
rita alla sostanza secos, non infencre a quella presentla dalls disposizion legislalive in vigars,
Imbablapsio: se confesionall eticheitaturg deve essere conlomne al D) Les 27 pennuio 1992, & specessi-
ve modifichs o inleprmciont,. Dovaonoe  essere confesionatl sofoveato oonoadmosfera medificata
(DPCAM. 3107 Le confmeaom non dovoanng essere superion al chilogrammas. Nen @ ammesso Muso
di glutammate monosoedico ng 0 ali esalaten 4 sapadil, nd di conservant).

2.4 PASTE SECCHE ALL"UDVIYRIPIENE

Prodolte con semcla & grana durg < almeno guaiire uova di galliog, corrispondant ad almeno 200 g
Per kg, di semola, (L. n 580/67 & TYPR, 187/2001).

La pasta deve neposders ail requasiti di composizione previst dalla legge: deve presentarst in buona stato
i corservazione,

Le confeziont devono pervenire intatte o devong npoclare tutte le indicazion: previsie dal [ Les. 108742
& seoc. modif. ed integraz..

2.5 PASTE FRESCHE ALL'UODVIWVRIPIENE

Devene risponders ai requisis di cui agli ant. 7,89 di coi al TP 9 febbraio 2000, n 187 Deveno esse-
re fomile in confexiont chiuse di materiale idoneo per Uimballageio 1 alimenti,

Le conferion devana perverre infalle ¢ deveno mportacs tulle le indicazom previste dal I Lys, 109592
e suce. modif. =d integraz.

I prodedio deve msullare indenne da infestanti, parazzil, larve, framment: di insetts, da muffe o alio 2-
genti infestanti ¢ elterazioni di tipe microbiclogico.

A5P Catania - VWia 5 Marda La Geanode, 5 (951241 Catania
Codicn Fissale o Pafia DA 047212604877
LF. €3 02 Keovima [giens Alimenti @ Kumeinne
Wia Towiar, ¥ - Frae Cores - 95027 - Sen Cirgooio di Cawnda (0T - Tel. G9225401 147 185 - Posma PREC siarfimec asposiil
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0.6 PASTA INTEGRALE.

Deve risponder: ai requisiti previsti dal D.P_R: n. 187/01; in panticolare deve cssers costituita da:
— farina integrils;

= gellulosa max 1,60%;

= gluting secco min. 10%%;
- cenerl max 1,60%;
— antipssidante (acido ascorbica).
E accettata anche la sesuente composizione:
= semola di grano duro;
- erschello di grano,

cellulosa microcristalling;
- anticssidantl (acido ascorbico).
Scindicata come “prodotto dictetics™ essa deve essere autorizeata dal Ministero delle Salute. Deveno os-
sore indicate le indicariond proviste dal DoLgs, 109 del 270171992, ¢ snccessive modifiche ed integrario-
HTH

8.7 GNOCCHI DI PATATE FRESCHI O SURGELATI

= cenerl max 1,60%;

- antipssidante (acido ascorbico).

E accettata anche la seguente composizione:

— semola di zrano duro;

— crugschells di grano;

- cellulesa microeristalling;

- antigssidanti (azido ascorbico).

Se indicara come "'prodotio dictetico™ essy deve essere autorizzata dal Ministero della Salute. Devono es-
gere indicate le indicazioni previste dal [XLgs. 104 del 27401/1992. & successive modifiche ed integraxio-
.

.7 GNOCCHI M PATATE FRESCHI O SURGELATT

9.8 SENMOLING

Deve rizponders ai requisiti di composizione ed acidita riportate nella legge n.S80067 e successive modi-
ficazioni.

Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o alto a-
genti infesianli,

Mon deve presentare alleraeioni delle caratierstiche organolettiche.

Le confezioni devono pervenice inlatle ¢ sipillate; ioolire devoro ciportace wils le ndicanion previsie
dal D.L. 10992 ¢ suce. modifiche od integrazioni.

9.10 RIS

Prodotto

Rizo superfino, riso parboilod,

Variegd: KIS0 ARBORIO ¢ ROMA

Deve essere conforme alla lepre del 18 marzo 1938 0, 325 carl, 28 [, Lgs, LRG2,

E’ vietato gqualsiesi trattamente del nso con agenti clumict ¢ Gsici o con Paggiuta di qualsiasi sostanea
che possa modificarne il colore noturale o comungue 2lierarne la composizions naturale,

=~ B
ASPF Catania o Via 5. Maria La Grande, 5 [95124) Catania
Codca Fiacaia o Parila IMa DaT21 560817
L T Servaren Ipices Alinenti @ Mutnizions
WPl Trasars TO . L Caem . G0 San Grevonio O Calasia (0T - Tl 09325200147 145 - Poama PEC siandipoc aspet il




RECGIONE STCILLARM A
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANTA

L IHD&. 'IAI!ITH IIJ. F.!CI'FIHEIAI.E

DIPARTIMENTG DI PREVENZTONE

P Kervigie foteme Aliment & Nuirizione

Caratteristiche del prodotto

Percentuale di rotlura non superiors al 12%. 1 peodalle deve ozuliare ixdenne da inlestant, pamssiti,
larve, frammenti di insetti, d2 muffe o alin agenti infestanti e alerazioni di tipe micrchiologico,

Mon deve presentare difetti di stiatura ¢ vaiolatura interna, come da disposizioni legislative vigenti,
Fesistente alla comura per non mene di 157 dalla sua ssmomissione: in eegua bollende, senza che 1 gran su-
biscano eccessiva alterazione di forma.

Imballapgio

It sistemma di imbailaggio deve garantice il mentenimento dei reguisiti igicnici; lo sostanee usate per la
costituzion dell'imballaggio dehbono essere conformi a quanto peeserive i1 DRI, 23081982 n. 777,
sue modifiche ed integrazione ¢ dai D.M. di applicasdone, in quanto applicabili ¢ dal Regolamento n.
935/ 2004/CF, sue modifiche od integrazioni .

Etichettatura

Conforme al DL gs. 27.01.1992 n. 109, sue moditiche ed integrazioni.

211 RISO INTEGRALE (O RISONE NATURALE).

Yalpono le stesse caratteristiche sspresse per il tiso.

L'etichettatura deve riportare I'appartenenza del produttore ad un marchio di paranzia del prodotto biolo-
wico a1 senst del regolamento O R, ne, 209201 sue modifiche e mieprazion,

Confezion da kg 1,

012 PRODOTTI DEL RISO: Sevarda a base df Fise, mostines gl Tote,

9.13 ORZD PERLATO, FARRO DECORTICATO, MIGLIO E CEREALI IN FIDCCHI

I cergall in grand devono avers granella uniforme, inteeen e puling, non devono presenlions Semi @ sosanee
estranes, mulfe e attaccli da parassit animall, @ nspenders a1 requisitn previsi delle Legpi 380067 e
suce. modif ed integrazion.

I granclli dell’arzo perlato devono exsere errolondati, di colore hianco — gralloe paglicrmo.

Il sistemna di imballagric deve parantive 3] mantemmento da regquisit igienicd; le soslanze wsate per la
costituzione dell'imballaggio debbono essere conformi & quanta preserive il PR, 23081942 n, 777,
sue modifiche ed inteprazione e dat 100 di applicazions, in guanta applicabili ¢ dal Regalamento n
PIZRANCE, sue medifiche ed integrazioni -

L'Enchenatura doved essere conforme al [nL.gs. 27001992 n. 10%, sue modifiche ed integrazioni.

2.14 PREPARATO PER FUREA DM PATATE T
Caratleristiche organolettiche: ,.f’: Sk 'é"_i-t
Preparato con patate Jdi omuea qualinh diswdoatste, i S e
Etichettatura confocme al D Les 27 Gennaie 1992 0 10025 mo e 1 \

ol .a"’rf_.

— fA
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SPEZIE E AROMI - CONDIMENTI VARI - SALSE SPECIALI -
ESTRATTT ALIMENTARI

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCLEOLOGICHE

Le zperic ¢ le pante asomatiche (hasihco, prossemaole, salvia, rosmarne, atloro, ongano), uhlhizzate quals
ingredienti nelle preparazioni alimentan devosn essers conformi a1 requisiti previsti dalla normeativa rela-
tivi alla corretta produwdone e commercializzezione degli alimenti

L'etichettatura deve essere conforme al DL.gs. 27.01.1992 n, 109 suce, modifiche ed integrazion:.

10,1 AROMI
[ prodotti deveno avere § requisiti previsti dal DLgs 25/01/1992 0,107,

10.2 SPEZIE ED ERBE AROMATICHE (salvia, basilico, rosmaring, prezzemoln, chiodi di garofa-
00, NOce moscali, peperoncing, pepe ¢oc...)

Le spezic ¢ le erbe aromatiche ceziceate, se impicpate, doveannag  cssoere prive di sostanye conlaminani,
qualt ad ez, le micotossing, peshicid o comungue la loro eventuale prassnza dovra rientrare ned limiti pre-
visti dalle nomme vignets o materio,

Le erbe aromatiche frescher devono essere di buona qualita, csenti da malattia su foglie & nerature prin-
vipali, devono avere nervature principali intere, non sfilacciate o schiacciate, pulite ciod prive di terra, pol-
vere, residul di antiparassitan e di diserbandi e di ogni alira impuritd, Devono essere prive di odori e sapori
anamali.

13 PINOLI

Sone 1 semd contenut nella pigne del ping domestico pinus pines, costitwiti da manderle allungate conche
lunghe 12-15 mm. ¢ larghe 4-6 mm. color gallognolo oleoso di sapore aromatien, ricopertc da una fine
pellicola, il contenuta in olio & del S0%.

I prodedto deve essere fornite in confedoni conformi al D Les, 2710552 . 109,

104 ZAFFERANO

31 richiede zafferang in palvere, in involued sigillate, recanti denominezione, peso netta, nome & sede della
ditta preparatrice; per le norme della wtels della denominazione di zafferano viferirsi al RDL 2217 dal
12111936 e 1. n. 283762,

10.5 MAIONESE DI PRODUZIONE INDUSTRIALE

Dheve eszore prodotta con una buena tecnica di fabbricazione. Mon deve presentare odore o sapore anomali
devuli & inacidimente e'o ad errle tecniche di conservazions

Dreve presentare buone camticrnstiche merobiche.

L etichettature deve essere conforme al D, Lgs. 10%02e sucecsaive integraziont. Doved essere rispeitata la
nommativa concemente gli additivi utilizeati (M 27.2.96 n.20% ¢ successive inlegraziond ¢ modifiche),

106 ACETO DI VING ROSSO BIANCO

[l prodotto deve rispondere ai requisiti previsti dal DR, 12 febbraie 1965 0162 ¢ suce. modif. ed inte-
grazioni.

Deve avere un'aciditd totale, espressa in acido acetice, non inferiore al 6% ¢ non superiore ai 12%. 1l no-
me di secto o aceto di vino & nservato ai prodoiti ottenuti dalla fermentazione eoelica del vini, ¢ consentito
agpiungervi acqua durante la lavorazione, mentre & victato addizionare acido acctico o almi acidi e sostan-
#e colomnti come da legge n527/82,

[l sisterna di imballaggie deve sarantice 11 mantenimento dex requisitn iglenict; le sostanze usale per la co-
stituzione dellimballagsio debbono essere conformi a quanio preserive il [DPR. 2305 1982 o, 777, sue
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madifiche ed  inteprazione ¢ dai LM, 41 applicazione, in quanta applicabili e dal Regolamento o
9315/ 2004/CE, sue moedifiche ed integrazioni .
L’Erichettatura dowvra essere conforme al I.L.gs. 27.01.1992 n. 109, sue modifiche ed integraziond.

10,7 SALE - SALE IODATO

Il zale ad weso commastibile denominats sale da cucinag “seclto™ o sale da tavols Yeaffuinato™,

Dieve essere conforme al DAL 210071997 n 106,

La produrione e commercializeasione del sale da cocina todurato, i sale iodato e di sale iodurato e iodato
deve essere conforme al DL 100895 n.502, T pradatio non deve contenese Impurita € corpi catranei.

L etichetasera deve essere conforme al DL Lgs, 10392 e suce. modif. ed integraziond,

Olize alla vonlezions presentata o ke si nchiedono confesiom 10 bustine monasdoese da g 22,5,

10.8 ESTRATTI ALIMEMTARI

Mel caso in cui vengano utilizzati nella preparazione esteatei alimentari, brodi concentrati e dadi &8 erigine
animali o vegetale ezsi saranno rispondenti alla regolamentazions legislatva dettata dalla Laof1071950
0236 e del DI 30MQ5/1953 n, 567, ¢ comminque essi dovrannn csscee privi di plutammatao,

i

s e
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GRUPFO N, 11
BEVANDE: ACQUA MINERALE, VINO

1.1 ACQUA MINERALE NATURALE

PRODOTTO ACQUA

Acgua minerale naturale; acqua minerale naturale oo effervescents naturale efo addizionata di anidride
carbanica

L'ecqua deve rspendere 2 ninti i requisiti e casatteristiche previste dal D. Legvo 103 del 25/701/52 e dal
DM n, 5492 del 12/11/92, DM 13001993, Cire. Min, San, B.17 del 13.9,1991, DM, 11092003, DAL
28003 e suc, modif od intcorazioni.

11 prodotto deve avere una vita commerciale residua par al 50%.

1 sisterma di imballageio deve garantine i1 mantcnimento dei requisiti igienici; le sostanze usale per la co-
stituzione dellimballaggia debbono essere conformi a quanto prescrive il DLPR. 23.08_ 1982 n. 777, sue
modifiche ed integrazione o dui DDA & apphieasione, i quanio applicabili ¢ dal Regolamento n.
3520040CE, sue modifiche od integrazioni.

La capacita delle battiglie dovrd egsera da 0.5 I, 1 10, 1,5 1, 2 I secondo [e richieste.

112 WING ROSS0 ¢ VING BIANCO

1l prodotto deve essere fermito conforme alle norme di cui al Reg, CE 1493 del 17.5.1999 ¢ suce.modif. ed
integrazioni ed alla Legge 20.2.2006. All'esame erganolettios, effetluato in wn [ocale esente da adori o-
siraned, illuminato da luce naturale, alla temperatura pit confacente al tipa di vino, il vino deve avere ca-
ratteristiche tipiche della cone < produsionc ¢ del tpe di vinibicarione con eai & stato prodotto.

L alepol metilico non deve essere superiore ai 0,25ml ogni 100ml di aleoo] complessivod Legge Tagosto
1986 n.dol,

La gradazione aleolica minima svalta da indicarsi sui contenitori non deve essere infenere ai tre guinti del-
la pradazione aloolica complessiva (Legee 7 agosto 1986 n.462).

Le conflezion non devono avere capacitd diverse da quelle previste dalla vigente normativa,
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GRUPPO M. 12
OL1 ALIMENTARI

121 OLIO I OLIVA EXTRAVERGINE

Per IMolio extra verpine s indende i prodatlo come: definna dall”Alleseato di o al Beg, Ce 153122001,

Mon dovra rilevare odori disgustosi come di rancido, di putrido, di fumo, ece, doved essere limpido, pon
amaro e dovtd quindi poessedecs 1l gapore 2 odore cradevol ed imconfendizil dellolio di oliva, Additiv
assemi, Anche il grado Ji acidith ¢ la qualith di cinscuna cateraria merceologica devenc mspandere alla
sopreciiai legge.

Etichettatura

Conforms al D Lgs, 27001, 1992 o, 106, alla L, 3 egosto 1998 0213 e seccessive modifiche ed inteprasdont, ed al
Db & Ortobos 2007,

Imhallaggio

Il sistema di imballaggio deve garantite il mantenimento ded requisiti igicnici; le sostanze usate per la co-
slituzione dellimballaggio debbono essere conformd a quante preseeive il DLPUR, 2308, 1882 0, 797, sue
modifiche ed inlegraaene ¢ do DN, U applicasione, in guante apphicabili ¢ dol Bepolamenie o
1935/2004/CE, sue modifiche ed inteégrusiond .Conteniton sigitlali a perdere.

122 OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA IN BUSTINE.
Deve essere consegnato in bustine dal contenuto netto di 10 g ed etichettato secondo la normativa
VigenLe.

123 OLIO DI ARACHIDE

Deve rispondere ai requisin Ji qualith ¢ 4 composizione previste dalla lerpe, R, 15 140,1925 o 2033,
B 1719260 1361 DD 30121929 0% 2316, PR, 22121954 n® 1217, Lepee 24.7.1%962 n° 1104;
Legpe 27.1. 1968 n* 35; & succ. modif. ed integrazion.

Al uza esclusivo per fritiere,

I Comtentten devono essere gipillat a perdece 2 quelll a banda o stagnala nen devono presentace difert
COrmes armmaecatune, punt rugeing, COrresicnl interne o alire

1l sistema i imballapgio deve garantirs il mantenimento dei requisiti igienici: lo sosanze usate per Ja co-
stitizione dellimballapgio debbono essere conformi a quanto prescrive il DURR, 23,08,1982 n, 777, sue
medifiche ed integrazions ¢ dai Do, di applicazions, n quanio applicabali e dal Begolamenio n.
L&35/2004°CE, sue modifiche od integrazioni.

L.'ctichettatura dove essere conforme al DUL.gs. 27.01.1992 n. 109, sue modifiche ed integrazioni.
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GRUPPO N, 13
FRODOTTI PER PASTICCERIA — LIEVITI - ZUCCHERO

13,1 ZFUCCHERQD SEMOLATO E AUCCIHERT DERIVATI
Il prodotto deve essere conforme a quanto stakdlito dal DUL.gs n. 51 del 20.02.2004 in attuazione della Di-
rettiva n. L1 L/2001/CEE relativa o determinats tipd di zucchere destingti all"alimentazione umana
Il sistena di imballaggio deve garantire che ¢ confezioni siano integre,a tenuta ed assicoring il manteni-
mente dei cequisiti igienici ed organolettici ed essere conforme alla normativa vigente in materia.
L' stichettatura deve essere conforme al D.L.gs. n. 10992, sue modifiche ed integrazioni.
Nire alla confozione presentata n ke sinchisdono confezioni in bustine monodose da g 10,

132 FUCCHERO A VELO,
il prodotto deve essere conforme alla normativa vigenie.
Lrcticheliatura deve essere conforme al Tr, Les, 1059/92,

133 VANILLINA
Rispondente al DLgs 25007 992 n 107,

134 CIOCCOLATO E CACACQ

Deve ezsere conforme al D, Les. 12 giugnoe 2003, n.178 in ettuarione della direttiva 2000/36/CE relativa ai
prodotti di cacpo e di cioccolato destinati all'alimentazione umana,

1l cioceolato dovri pervenine in confexioni intepre e chiuse che devono riporiare tulte le indicazioni previ-
ste dal PR, 32780 ¢ dal D, Lpg. 10292, a1 DLgs. 68M0 e successive nwodif ed integrazioni.

13,5 PREPARATI PER BUDINCG-UVA PASSA-CANDITI- MANDORLE SGUSCIATE-LIEVITO

M BIREA
Confosmmi alla normativa vigente.

e
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GRUPFO N, 14
GENERI DA FORNG - BISCOTTERIE, ECC... - PASTICCERIA INDUSTHRIALE

CARATTERISTICHE MERCEOQLOGICHE GENERALI

La lavorazione & la conservarione dei prodotti offert dovrenno essere effeltuate & regola d arte, secondo |
pal razionali critert moderm od in conformitd delle norme delle vigente legislazione relativa ai gener ali-
mentari di qui al presente gruppo,

Qg conflexone dovrd tagsativamente recare o stampigliao sul contenitore o su apposita etichetta, o de-
nominazione della ragione sociale della ditta ¢ le caretterstiche dei prodatti e comunque tutte le indicazio-
ni delle norme di leggs, comprese le maodalitad d'uso e di conservarione,

141 FETTE BISCOTTATE , CRACKERS, CROSTINI
Prodott con farine derivata da frumento tipo “0™ oo di “tipo 1™ oo “tipe 2 ¢'o di “tipo integrale”; la lie-
vitazione deve essere naturale ed § lisvitl devono cormisponders ai requisitl di legge.
Devono essere conformi al DUP.R:23 giugno 1993 n.283,
Le confezioni devono egsere chiuse, dportanti tutte e indicazioni previste dal D, 109 del 27/01/1992 ¢
ron devono preseniare difertd.
I prassi impiegati devono essere grassi vegetzli non idrogenati,
Mon devono essere prescntl colosant amiGoials,
La denominurions “Fette Biscottate * & riservata ai procatti de forne otteneti dalla cottura, frazionamento
madiante tranciatera trasversale, evenfenle stagionalue @ successiva fostansa Al uno o pilt irmpast levitat:,
di wno o pin sfarinatt di cerealf, anche integrali con aoqua ed eventuale appiunta di sale, suechero, ol ¢
grassi, malo, prodott maliati, crusea alimentare ed altn ingredientt nonché aromi ¢ additivi consentit,
Devonn essere fomile, ove richiesto, anchs in monopocsdons da 15720 ¢ (confezioni n.2 fette)

14.2 GRISSINI

Prodatti con faring di tipa "0 efo di tpo™ 17 efo tipe *2 efe lpo “integrale™ la lievitozione deve essere
naturale.

Preparati in cenformith alla legge 4.7.1967 n.58{0 c art.6 DPR 30.11.1998 n, 502,

Devono posteders un tenare di wmidith non superiore al % con una talleranza del 2% in valore assoluto.

1 grrsal irmpicgali devano essere prass vegelall pon idnezenats,

Mon devono essere present colorant artificiali,

Le confeziont chiuse ed intatte, devono riporare tutte e indicazioni previste dal D.Lgs. 109 del 27/101/92 ¢
suce. modif ed inlegraziond.

LConfezione monodose da g 15 cireca.

14,3 GALLETTE E PANE AZIMO O ARARO

Prodotto da forne seiea levite, Deve comsponders alle nomoative vipendl in maters,

144 PRODOTTI O DOLCT DA FORND CONFEATONATI

51 intendono prodetti dolsd peadatts con fanina i fromento o di mais. Le confesioni devono essere chivse,
ripartanti tutte le indicazioni proviste dal DL, 109 dzl 2270071992 @ non devano presentare difelli,

I pradotti devona essere freschi ¢ non devono presentare odore, sapere o colose anommale ¢ sgradevels; 1-
nelire nen devono conteners imgredient o additny non previst dalla legee.

71

ASE Catania - ¥ia 5. Maris La Gramde, § (95124 Catania
Codice Flsgale © Paerbila WA [&SF21260877
LIk 2 Servizin [gsene Alimenti & Muinzons
Wia Trwmie, 39 - Frae Ceren - 95027 & San Geeperio di Catanie (CT) - Tel, 05525601 14 148 - Mosta PECosiandE poc aspct 4



REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA

!II.FL!IA f!U‘l’lhh.IA:
IMPARTIMENTC D PREVENZRNE
L0 Servizie Tgieme Aliseensi ¢ Netritione

145 BISCOTTI SECCHI

Le eonfeziont deveno presentarsi intatie ¢ sigillate e devono rispendere ai requisiti prevasti dal DL 109792
e successive modifiche ¢ integrazionn.

[l prodatte deve risultare indenne da infestanti, parasgiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altd agenti

infestamnti,

I biseoii non devono presentare, in modo diffuseo, difetii tipo:

- presenza i macchie /4{"" A= 3_M. i

- spezzature o tagli \’1.
- rammipllimenti atipici .:.- : 2 ,.-;._} PN
= zapore & cdore anomali AN ‘ﬁ/ T
eccesso di umidita Py B

- tien devono essere alterati per riscaldamento.
Caratteristiche della conferione: | biscotti devono esscre confezionati @ sigillat in ineelecn oconaseint
idonei dalle vigenti leppi per il contenimento dei prodotti alimentari, in confezione monoporzione da g 25
Devone avers confezioni tali da d=ultare sipillate all'atlo della conseima in modo che 1l proedetto osuld al
riparg dellz polvere ¢ da opni altra causa di insudiciamento; costituiti da materiali in grado di mantenere
inallerate 1o carattenstiche eriginali del prodoiio e debbone essere costituite da materiali con rompibili nels
le usuali procedure di manipolazions. La confesions deve eszere lale da non consentine, duranie detle mi-
nipalaziond, incrementi di rotture, al di 14 dei limiti pia precedentemente stabiliti.

Deve esserc garantita |a forpitura di biscotti privi di derivati del latte o/o di uova da destinare ad utenti al-
lergicd, in conferione monoparzions da g 25 circa,

Etichottaturn; conforme al D Lgs 27 gennaio 1992, 1,109 ¢ al Decreto Lis del Governo 16 febbomio 1993,
n.J7.

146 FANETTOMI

Prodoiti con 1 seguent ingredienin: fanoma di grano leneeo Gpa S0 o, @0 altermativa, Ia tipe *00, suschero
oo micle ofo concentratt di frutta, burre di contrifuga o afficramenta, vova fresche di cntegona A, uvella
sultatting, oo o senza frutla candita, sale, lievito.

Mon zano anyoesse ageivnic di addiliva ol nspetio del decreto del Ministre della samea 27 febbraia 1996,
n* 208, e successive modifichs,

Devono essere, a richicsta, privi di uvetta e frutta candita, confezionati in scatola di cartone o carta o altro
mmateriale per wso alirmentare, con esclusione del Py

14.7 COLOMBE PASCHIALI

Prodone con i seguenti ingredienti: faring i grano tenero tipe "0 o, in alterativa, la tipo *007, muechero
efo miele efo concentrati i franta, hurro di centrifuga o affioramento, wova fresche di categoria A, con o
senza frutta candita, mandorle dole, sale, lievita.

Maon & ammesso 'impicgo di additivi alimentari nel rispetto del deereto del Ministra della sanita 27 febbra-
o 1996, n. 209, @ successive modifichs.

[l confezionzmento pud essere realicsato o scalola di carone o carla per uso alimentare o alieo materiole
per uso alimentare, con 1'esclusione del Pue.

4.8 TORTE INTEGRALI
Preparate con farine integrali devono soltostare alle regolamentaxieni nportate nel codice “FARINE"

14.9 FOCACCIA - PANE CON UVETTA

Prodotia a lievitedone naturale con 1 seguenti ingredienti ¢ della perzaturs massina di 50 g: farina tipo
“0™ lievito di birra; olie di oliva extra vergine; sale ed eventualmente wva sultanina o mucchero efc miele
cio concentrati di frutta. Le composizione pud parzialmente differire da quella consigliata purché si watti

- -
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di ricette adeguate 2 buona tecnica di panificazione e non siane previste aggiunte di additivi alimenteri ¢ di

arassl divers: dall'olio di oliva extra vergine nel nspetto del decreto del Minisiro della sanith 27 febbraio
1996, 0" 204, & successive madifichs,

Condizioni generali

~deve essore prodotia fresca di gioraata;

=lo spessore della pazta deve essere tale da conzentivs wna colluza amogensa;

-la quaniid di sale ¢ olio devana essere quelle appena suflicient per realizears un beon prodollo in terming
i
sapiditd e morbadezza, par ad woa quaniith allemo al 2% 10 peso dellimpasto imeale {23 per il zsale e 2%
per loliod;

-il confexionamento del prodotto deve avvenire nel rispetto delle norme igieniche vigenti ed in particolane
con allegpiamenta del prodalto i singeh sacchett di carta o appogiiata su wassm 0 caflonate alimentace
e copertura con Bim plastico o carta con uso alimentare;

-la ecttura deve avvenire in fomo in teglie con ottime carattenstiche igicniche, deve essere uniforme e non
presentare brasiaturs, annerimenti o raounolliment,

Per la spalmatwra & ammesso 1usa di selo extra vergine d olsva.

14,10 PIEZA

Prodetta con ferina di tipo ™07 e'o di *Mipe 17 ¢'o di “ipe 27 eo di “Mipo integrale™, & Hevitazions naturale
(con pasta acide o Lievito di birra), cotta in fomo alloggiata in teglie tipe Gustronorm in acciaio inox.
Ingredienti; farina “07, moszarella di lsite vaccino, pomodori pelat! o polpe pronta, olio extra vergine
daliva, hevito di bura, sale. Ly compozizons della preparazions possono diffenre dalla compasizione in-
dicata, purché la ricetta sostitutiva rispondn a requisiti di buona tecnica i panificazions ¢ non siano previ-
sti additivi né grassi diverst dull alie extry versine d"oliva,

Maon & ammessa Uimpicgo di additivi ¢ grassi diversi dall*olin d*oliva extra vergine, nel rispetio del Decre-
b ™ 209 del 22459 & successive medificanioni.

Condizien geneeal

-la produzione deve essere & promala;

-l spessore delln pasta lisvitata deve essere tale da consentire una cottura sufficiente ed uniforme;

-la pizza non deve presentare mone di soera o i soliocottura, hreciature, annenimenti, cammel limenti;

le teglie di codfura devono possedare oftima staio di igicne, non presenlare zone G armugpnimento né foss
surazion o scalfitiure;

Le modalitd di trasporto dovranno garandire @ rispetio delle temperature previsie del [2PR. n® 327, 26
marze 1980 ¢ dei pequisiti igienico-sanitan 43 cui al Bep, CE 85202004,

14.11 PASTA PER PIZZA

Preparata con facnat di grand, acgua e havito, sale

Se conferionata, Uetichettatura deve essere conforme u quanto previzio nel DeLgs 109 del 27 gennaio 1992
2 sugcessive modifiche ed integrrasioni.
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GRUPFO M, 15 i
SALUMI E TNSACCATI H 4

CABATTERISTICHE GENERALI E MERCEQLOGICIIE

Tulli 1 salumi, gli insaccali e le preparazioni di came devono provenire ed essere prodott in stabilimenti
autosizzati e iscritti nelle liste &i riconoscimento CEE nei quali si applicano tutte le modalita di lavorario-
ne ed i controlli previsti dalle normative vigenti [ Regolamenti Ce n, 852 e 353 del 2004, loro modifiche
ed integrazion)

La qualitd dei prodorti dovrd cssere garantita dall'osservanza di tutie le norme igienico-sanitaris vigenli in
musteria d1 insaccall ¢ prodon o base dF cune,

I valon nutcizionali i ol gli alimenti inserat nella presente licitazione devono essere conformi a quanio
pubblicate sulle tabelle bromatologiche dell*Tstilute Nazionale della Mutrizione.

L etichettalura deve essere conforme al DLL.gs. 200952, 0, 109, sue modifiche of integraziond.

Limiti microbiologici conformi a quanio previsio dall®Allesaio [ del Regolamento o, 207320050CF e
suecG, roedif, ed integrazion.

151 PROSCIUTTO CRUDD

1 Prosciutto crude deve essere di 1® qualits e privo di conservanti.

All'aspelto deve avere le scguenti caratteristiche:

Proseiutto disossato in conferione sottovualo,

Colore al taglio:

= yrifarme tra il rosa ¢ il rosso, inframmezzato dal bianco pure delle parti grasse,

B clsifa Ly preferenes o gquel prodotio che presentis

- basso contenuto di sale;

- sapore caratterizzate da doleesza, morhidezza, aroma delicato frutte delle condizioni climatiche tipiche
della zona i produrions;

- sgarsa marczsatuca della mescelatira.

Caratteristiche del prodaotto

1l prosciutio opgetto della forniturs deve essere ottenuto da cosce fresche di suint nazionali.

Il pefode di sagionotora che decorre dalla salagione non deve essere inferiore a1 14 mesi ed i peso del
prosciutto in osso deve essere compreso tra gl 8 ed 1 10 kg di peza,

Ogni singolo prosciutto intero deve riportare sulla cute il marchie tipice ad essere provvisto, nella repione
del gareetto del contrassegno metallico dal quale 2 individua Mnizio della produzione (O, 14.02.1968).
Sard respinto all'origine il prodotte che presenti le classiche allemond del prosciutt solla sale:

difette di vena, difctto di sott'osso, difetto di pambo, difento 3 glae, difete di ooce, imaneidimenio de
grassi ed invasione di parassiti.

81 cichicdonoe i seguenti contenuti nuinizionali indicativi, valutati sulla massa muscolare magra;

- acque H2%

- zale 5-5,5%

- protelns 28%

= prazsi 5-6%

L'indice di protealist deve manteners 2o valon nferiori a 30%,

Per quanto riguarda Pimbailagieio | prosciutl discesat devono essere confezionat soilovuale integro, gli
imvolucr e § materiali di imballapgio impicgati devono essere eonformi alle dispesiziond vigent che ne re-
golana il loro impiego.

L etichettatura deve essers conforme al DL s, oo 1090992, sue modifiche & integraziond,

Indizazioni obbligatorie:

1} Denominazione di erigine di tiela "Prosciutio di Parmae", "Prosciutte di Modena®, "Proseiutte di Mon-
tagmana’, els,

21 1 pome o 1a ragione Socizle o il Marchie depesitato del produttore;
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3) La sede dello stabilimento di produzione o di conferiomamento;

4) La data di conferionamente:

5) Identilicazione dello glabilimento riconossiuto CEF e bollo sanitario { Regolamenti CE . 852 e £53 del
20404, lere madifiche ed ineprasiondy,;

6Y Chuzntitd netta;
73 I termine minimo di conservazione (almena il 30% di vitg commerciale del prodetta);
3 Idemtificazione del lowo, REGIEAm o s
0% Medalicd di conserazione B ' P iy
' Irhas

152 BRESAOLA

Frodotta con muscali hovini adultf, con un minimo di 45 giomi di slagionatur.
Il prodotio deve presentarsi non sccessivamente secea, ben pressato, privo di tending, aponeurosi & grasso,
Won sono ammess: difel di conservaxione, sia superficiali che profondi, né odori o saposi spradevoli o
anammali,

[1 prodatto non deve, altresi, contenere sostanze che possonno ingenerare imollecranze alimentari ¢ ingre-
dicnti contenenti OO (organizmi gencticamente modificati).

I prassi devono essere il 7% mossimo.

Py e an
S AR

153 PROSCIUTTO COTTO SENZA TOLIFOSTATI

Prosciutio cottao 43 17 qualits,

Eivestto solo paraalmente della propnia cotenna (folettatura del prosciutto (reeco con asportazione di tutia

la regionc del garretto nonche di una parte del 1essute adiposoe sottooutanca per almens il 305%%), Well'opera

i mondatury imterna de] prodarte frezco 51 dovrd provvedore allasportazione di ossa, cartlaging e tessut

tendineg.

Superficie csterna asciuita o morbida; superlicie di sezione ross opaca, compatta che evidenzia [a

paturale dizpostzione da gross fscl owscelan cle componisans i gquarte posterione del suim

All'interno della confecone non deve esser Lguido percolata.

Altre caraileristiche:

- I"esterno non deve presentars patine i odore sprasdevole;

- il grasso di copertura deve essece compatio sems partd ingiallite o sapore @d odore di manaido, mon deve
EEEETE N BLoesEn;

= pud gssere anche preventivaments sErassan,

- 1a quantita di grasso interstiziale deve essere di preferenza bases;

= 1l rapporto acguaproetans della rasione magra deve essere 1l pid simife a quelle della came cruda
CTOFE;

- Ia fetia deve eszore compatta, O colore roseo senza cooossive parll connettivall ¢ prasso inlerstizale;

- non deve presentare elteraziont i sepore, odore o colore néd iridescenza, picchizttatura, alveclatura o
altri diferti;

= I"umidita caleolata sulla pare magra deve essere SE/G62%.

Il predodto fnito dovrh presentace un aspetta asciutio ¢ morbido; la superficie di sezione sacd rosa opaca

compatta che permette di individuare 1 fasei muscolan che compongona il quarto posteriore suina.

Dreve cxsere olteznite de pasterion del suing del pesa vivo non inferiose a Kg. 140, la pezeatuea conumeteias

le deve exsere cormpres fraa Y ed 10 Ep.,

Won deve contenere polifosfati, proteine del Iatte ¢ caseinati.e gli eventuali additivi apgivnti devono essere

dichiareti & presenti nelle quantitd consentite dalle vigenti normative.;

1 prosciuti cotti devono essers confexionatt sottovaoto: oli invalucrd e i mateciali i imballaggio impiesati

devono esaere conformi alle disposiziond vigenti che ne regelano i loro impicgo.

Tempi di scadenca: [a data di seadenza non dovr essers infenore a mesi e,

Contenuti nutrizionali indicativiz 18-24% proteine, 62-68 % umidith, 3-9% grass

Sard respinto all'origine il prodatto che presenti i seguenti difeti:

- intera superficie ricoperta dalla cotenna

A3F Catanda - 3 5. Mara La Grarde, 5 951341 Catanla
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= presenza di sacche di pelating o spaz interni veot

- rapido viraggio, dopo esposizione all'ania del colore della superficie di sezione con formezione di diffuse
sureeiaiire grigic-verdi (lattobacilli)

154 MORTADELLA

Prodotio 5

! . SBioy
Moradells 3 pure suing Sty . g S Sy
La pezzatura del prodotio conferito deve essere di peso non inferiore a 5 kg, ST AR ?__“'1'-”.%
La moradelln deve essere confezionata in sellovizolio, At

i - 1 1 il - 3 -

Nen deve contenere pelifostati aggiunti. Hao gy
Il prodotte deve essere otterta esclusivamente da came e grasso di suino. e

[l grasso dura (lardelli) non deve superare il 25 % ¢ sono assenti parti tendinee e canilaginose,
Caratteristiche al tanlie:

-la massa insaccata deve presentam cornpalla o scnzs vuall;

-lz componente carnoza di colore rosa, 1 grasso G colore aanco sado,
<aroma gradevole, non troppo aromatico per eccesso di spexie;

-sapore caratteristica delicata, dolee ¢ fragrante

L 'umidits deve essere contenuta nel limite massimo del 49 %.

155 PANCETTA FRESCA TESA
Caratteristiche merceologiche
Parte ventrale del grasso di copertura delle mezzene suine che va dalla reglone retrostemale o quedla ingui-
nale, una volta dfdats deve sassumere forma celfangolare.

I difetti pit frequenti per i quali 'Ente 51 nserva Lo restituzione dei prodofti sone: la brinatura salma,
Uirrancidimente, le muffe e i vuoti interni.

Contenuti nutrizionall indicativi: 13-24% prateins, 29-99 %o wenddith, 24-34 % grassi

156 SALAME TIPO MILANG

Caratteristiche merceclogiche

Sulume costituito da impasto di carne suina o suing ¢ boving ¢ grasso suing duro.

U digrresre dell insaecate deve essere compreso tra 90 ¢ 110 mm

Slagionalurs supsriore a 00 giormi ¢ inferiore ai 90 giomi,

Caratteristiche al taglio

- la massa insaccola deve presentarsi compatta, di consistenea non elastics

- colore rosso mubino uzdformne con zranell di grasso ben distribuiz

- aroama delicato, gradevole

- sapors dolce & dehcalo, mai acida

Assetiza di difetti estermni, assenza di punte durancado.

Saranno respinti quei salami con muffe 81 colore arancione o nero; segni di imancidimento penfeneo cen-
trale, odore acre per intzio di processi di degradazione dell’impasto; impasto molle ¢ con area centrale gri-
gia e incrostaxione periferica (ermala stagionaiur).

Contenuti nuirizionali indicativi: 23-27% prote:ns, 37-47 % urmaditd, 25-32% arassl,

157 COTECHING

Caratteristiche mercenlogiche

- di puro suine: impasto:34% came magra, 33% cotenna di matake, 33% di tessuti adiposi ottenuti dalla
rifilatura di piccoli tagli anatomici della cancassa;

- I'impasio & grossolano e contenuto in un budello namrale di suino o di manzo, 1 cotechine & di prima
qualith quando viene sottoposto al processo di stafatura con perdita del 10% del grasso. 1l rapporto colla-
gene/proteine deve essere pari o inferiore allo 0,8%;

- deve presentare involucro con superficie tesa, ben aderente, asciuna, Uestremitd dell'involucry deve es
qere ben chinza.

——— 76
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L’Ente rifiuterd l= panite che presentano manifesta urdils ::.dr.:rca sgr“*d::,'l.--;jle :-rqutmem.:.
L etichettatura ¢ quella prevists dalla L. 10992 @ inoltre deve dportare il numero CEE assegnato allo sta-
bilimente di produzione.

158 ARROSTO FIREDDC DI SUING
Caratteristiche merceologiche:
- guestod prodotlo deve essers costituito dalla sezione di une o doe lombi disossat taglio”Belogna™ atte-
nuti da un suino nagienale del peso vivo di altre 130 Kg.;
- prodotte wratato con 1l calore @ successivamente confezionata sottovuolo; tea la superficie esterna de=l pro-
dotto e l'involuere sottovioio pud essere presente una modesta, irrilevante sierosity;
pesolraildeidKe
- serione blancodrosn, compatta, omopenes ¢ ascini;
- non deve contenece polifostal ageiunti.
Dicvra ezsere conferionato sottovooto integro, con scarsa sierosith all‘intema, & sopra queste dovranno es-
sere nportate le indicazioni previste dalla L. 10%92 sulleticheattatuza,
Tempt di scadenza; la datg di seadenza non dovrd essers inferors a mesi tre.

159 ARROSTO FREDDO DI TACCHING

Caratteristiche mercealagiche

Cesta pradatte deve ezsers costitunitg Sa petla 9 laechine.,

1l prodotie deve cssere trattato col calore in maniera da eliminare o distrogpere Lot | permi patopend. Inol-
trz pariicolare attenrione st deve avere &l momento del conferionamento S0NoWEG N quante £ propric in
questa fase che si haneo le ricontaminazioni che possono incidere sulla deperibilita del prodotto e sulla sea
commestibilitd,

Clovrd essere confEsionato soltevuote integro, con scirsa sierosita all'intemno, e sopea questo dovranng es-
sere Opoertate le indicarion previste dalla Lo 105092 sull'stlichettatura.

Tempi di scadenza: Lo data di scadenea non dovn essere inferiore a mesi tee

1510 COPPA
Caratteristiche merceologiche
Anatomicamente & rappresentato dalla porzicne muscolare del colle aderente wlle vertebre cervicati ¢
pane delle toraciche eliminate dalla base ossen. La rifilatura ha lo scopo di eliminare le porsoni grasae ce-
cedemtl e © vast sanguigmi.
slagtondturd & sale con wna percentuale del 2 - 3,5%, in ambiente notucale 495 mesi:
= przravradaKeloake2:
Vinvolucre & costituita da ludella natirale ottenuto Sall intesting cieco del hbavino adulia;
- 1l prodotte deve essere di consistenza soda-camnsa licvemente cedevale alla pressione, 1Minfiltmzione
adiposa sempre presente ma non dovrd superare il 40%.
Pertanto I"IEnte si nserva di acquistare sole coppe suine stagionate tagliate trasversalmente ¢ confezionate
softovieedo per contrablare entith dei grassi preseni,
Dufetts che comporiano la restitusione del prodoto sono;
[. presenza ditipici fecolal necrotici relativi ad intervent parenterah efferhaati sull'animale in vita;
2. presenza di maffe di colore neco O arandione;
3. zepm diirmancidimenio:
4. presenze di profonde spaccature fra tessuio muescolare ¢ adisaso,
5. implire verranno respinte quelle coppe che a § ge. dal sezionamento evidenziano 1a comparsa di una o-
palescenze  biancastra (brinatura) dovuta ad un eooesso 01 salagone del prodatto,
Contemuti nutresianali: indicativaments come previzio dall iztitute Nagionale della Mutd=ione.

i
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1511 GALANTINA DI POLLO
Caratteristiche merceologiche

cottura in acqua o al fomo per aleuns ore a 72%-80° a cul segue il raffreddamento « lo scondizionamen-
10 & il confezioramento.
L'Ente restituird il prodoto qualora non sussistano requisiti batteriologict idoned o &tti a garantre la salu-
britd del prodotio & 1l sug mantenimento.
[ovra essere confezionata sollovaoto olegre, con searsa sieresitd all"interno, ¢ sopra questo SoVranno o5-
L
riportate le indicazioni previzsie dalla L. 108792 sulletichettatura.

15.11 SPECK

Carptteristiche merceslogiche

Per gpeck si intende il prosciutto tedesco o altoatesing prodotto secondo busna eenica tradizionale, &1 pre-
senta disossato ed & richiesta una etagionanrs di almeno tre mesi.

L urmicith deve cssere compresa ta il 29% ¢ il 43%; le profeine fea i1 20 < ] 24%%; § lipidi tra il 29 ¢ 33%.

15012 SALUMI CONFEZIONATL IN MONOPORELONE

Le catatterisiiche dei salumi perzicnati devenc corrisponders in tutto alle caratteristiche dei prodeqi inten
sopra descritti; confezionati in atmosfers modificata; agei conferions dovrd riportare in etichetta le indica-
wiani indicae sopra al punto ETICHETTATURA.

Dioved essere indicals la derominezione di ongine tpica.

Il Prosciutte Credo di Parma (stagionatora 2l meno di 14 mesi) deve essere affettato ¢ cenfeicnato in
ATM & ni sensi del TRML 150293 n.253 “le operazioni ¢i affettatura e confezionamento del prosciutlc
cride di Paema sono effsttuate presso laborator situati nelle zona tipica, attrezzati in modo specifico c
preventivamente riconcsciuli dall organismo sbilitate”, Pertanta sull’ctichettatura dowvey rsultare anche il
numero di dentificazione atiribuite alla ditla dull’orranismo abiliato.
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GRUPPO N, 16
PRODOTTISURGELATI (vegetal)

CARATTERISTICHE GENERALT E MERCEOLOGICHE
Devono csserc preparali e conferionati in conformita alle nomme vigenti, I, Les 270/42 n. 110, ¢ soc-
cessive modifiche. 11 trasporto deve essere effettuato da automeszs idonei come da D, Lgs. 20142 o
110, I, Lgs n 495395, Reg. CE n 3002005 o successive modifichs,

Durende i trasporto 1 prodotio deve sssere mantenuto alla temperatora di -5 °C; sono tellerate brov
fluttuazioni verso "alto non superion 2 3°

Le confesicn devono possaders | requisits previst dal D Les. 270192 0 110 & suecessive modifiche.

In particolare il suddette aicolo specifica che le confezioni deviono,

- assicurare protezione delle caratteristiche crganoletiches e qualitative del prodono,

- assicurare protezions da contaminazioni baveriche;

- impedire il pit possibile o disidratazione @ la permeabilith ai sas;

- non cedere al prodaotto sostanze ad esso catranoe.

Bulle confeson devone cisers ripartats 12 indicazionm previste dal Dolgs, 100062 o dal Ty, Legs. 291092
n.114.

I prodaiti non devone presentarg sepni compravanl un aveenito parziale o wiale scongelamente, quall
formasion di cnstall di ghoaccio sulla parls pil esterna delle confedond. 1 prodotto una volta seonpela-
to non pud essere riconpelato ¢ deve essene consumato entro le 24 ore.
1 prodoiti surgelati non devono presentare:

- alterazione di colore, odore o sapong;

- bruciature da ireddo; el .
- femorzeni di putrefazione profonda; ": o
il

- parziali decongelazioni;

- armmuffimens, Sk £ i N _,/ll-.t‘-‘? '
. a : Yy =T SRR ¥ 1 B
- fennmeni di putrefazione profonda. iy A :'7 o \-: &.-__//

1 test di raneciditd deve casere negativo

16.1 VERDURA SURGELATA

Tipolagia prodotto

Fagiolini fini, fagioli boclotti, pisell fin o fnissim, carete a rondelle, verdura per minestrons, finocchi a
guartt, carciofi, bictole, spinaci, asparap:, xucching, verdura per insalata rssa.

All*aspetio deve risultare crmogenco per colore, peerature ¢ grado diintegrith, non devone inolice essere
presenti colorarioni anomale, corpl estraned, insctti ¢ larve Mon devono essere presenti vepetali estranei
al dichizrato, unith parzialmente spezzate o0 unitd rotie. [ prodoit devonn essere esentt da odort sgrade-
vali ¢ comungue alipic.

Caratteristiche

Le matecie prume devona esgere sane, i buone cossdizion igiemcle, di adepsala qualith merceolopica &
con il necessario grado di freschezza. Devono cssere df origing italiana o comunitaria, lavorate e confe-
zionate in stabilimenti sutorizzati‘registrati dall'autonits sanitana. I tenoce di nitot non deve essere su-
pericre a 7 popom., come ioni MOZ (Circolare del Ministero della Sanita n. 34 del 25.06.1980) o i reaidui
di sostamme attive dei prodotei fitosanitan devona essere contenull ned limdti previst dal DML
190520040, sue medifiche od infegrazioni, (OO TROT. 1930 ¢ successive modifiche ¢ intograzioni ¢ nel
[, 270019597

Zono ammessi additivi nella materda pnma, net limet previsti dalla vigents legnslceione.

L'imballa delle singale confezioni dovrd essere onginale ¢ sigillato dal produttore.

Confesom preparate <on matenale idenen a proteppere il prodatte dalle contarminazion ouerobiche o di
altro genere e dalla disidratasiones,
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I veicoli e i contenitori adibiti al trasporto di derrate surgelate devonn essere:
- munili di una protezione coibenie

- mniti i apposite generstore di feddo, di stramenti indicatori della temperatura all'intemo del casso-
nec,

]:9311:-1]1 dall'csterna;
_muniti di dispositivi di ventilazione atti ad uniformare la temperatuza dell'ana;
- muniti di avlarizzazione/regisirazione sanitaria in eonformitd alla normativa vigente.,
L'etichettatura doved essere conforme al TLL.gs. n, 10992, sue modifiche ed integrazioni ¢ al D.L.gs.
m. L1993, sue modifiche ed inlegrazionk:
- la denorminazione di vendita, completate dal termine "surgelate™;
- I'elenco ingredienti; o
- la quantith netea; Rﬂiﬁnﬁ'u{m :
- il termine minimao di conservazione; Sardem by e 6 L
- le istruzioni relative alla conservazicne del prodetia; nm-z;ﬂ.ﬂ,;f'-;, SRR 7 o A
- Pawvertenza che il prodotia, wna volta seengelate, non deve essere ricongelalo;
- il meme del fabbricante o cenferionstone,

- I"indicazione del lollo,
L utilizzo di verdure conservale efo susgelate deve comungue fgurare in un docimenta ACCompaglo-
pio del pasto

I prodote demnn essere forniti & peso netto.
QUALITA PRESCRITTA

16.2 FAGLOLINI SURGELATI

Caratteristiche dei vegetali surgelat, vedi cnratteristiche dei prodotii surgelati, inoltre:

- devana rizultare: aocwratamense pulit, mosdat < aaliac;

- non 51 devono rilevare fisiopatie {quali scottature da freddo o altd difetti dovati 2l watlamento subita},
attacehi fungind o allacehi di inselts, né malformaziom,

- non vi devono esserc corpl estrangi i alcun genere né insett o altr parassit;

- devono EppArie fon impeecati, ossia i peea devono essere separat], senea ghiaccio sulla superficie;

- I’ndore ¢ 1] sapore devono essere rilevabili ¢ propri del prodotio di erigine,

- la consistenza non deve essere legnoss né appanee Spappolata;

- il eale peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%;

- giovan e tenerd, chiusi e con gemi poco sviluppati;

- sono tellemati leggeri difetti di celarazione ¢ fili coni ¢ poeo resistent;

« gono esclust fagioling affetti da Colletricum lindemunthiamot;

- diarmetro massimo: fno 9 o,

16,3 ZUCCHINE SURGELATE - BIETOLE SURGELATE - SPINACI SURGELATI - CUQRI

0 CARCIOFO SURGELATI - ASPARAGI PUNTE SURGELATE - PATATE SURGELATE-

CAROTE SURGELATE

Caratteristiche dei vepetali surgelati, vedi caratteristiche dei prodotti surgelati, inoltre:

- devone risuliare: accoretamente pulit, mondati ¢ taplist;

- non =i devono rilevare fisiopatie (qeali scottature da fredde o alin &ifeni devati al trattamento subilo),

anacchi fungini o attascchi di ingetti, né malformazion;

- non v devono essere corp: cstranci di aloun genere né insetti o aliri parassiti;

- devono apparire non inpaceati, ossia | pezzi devono essere separati, senza ghisceio sulla superficie;

- I'ndore e il sapore devono essece rilevabili e propn del prodatte di origine

- la consistenza non deve essere legnoss né spparire spappelata;

- il ealo peso dopa lo scongelamento deve essere inferiore al 20%.

AEF Catanfs - Wia 5. Mara La Geande, 5 (951241 Catania
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16.4 PISELLI SURGELATI

Cararteristiche dei vepetall surgelati, vedi cavatteristiche dei prodotil surgelat, molire:

- devonao risultare: aceuratamente puliti, mondati e tagliati;

- non $i devono rilevare fisiopatie (quall seottature da freddo o altrd difer:i dowvati 21 trattamento subite),
attacchi fungini o attacehi di insetts, né malformazioni;

= 1107 v devond essere corpl eslrang Qi alcun ceners nd inset o altn parassili;

= dEvono Appance non impaccall, assla 1 perel devong essere separati, senza ghiaccio sulla swperficie,
= "pdore ¢ il sapore devono essere rilevabili 2 propri del prodona di onpine;

- la consistenza non deve essers legmnosa nd appance spappokita;

- il calo peso dopo Lo scongelameanto deve essere mferiore al 2004,

- devono avere forma, sviluppd & eolorazione tipict della varictd;

- dlametro massimo. Fino mm, $-3,5,

16.5 VERDURE MISTE SURGELATE PER MINESTRONE

Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratteriziiche dei prodotil surgelat, inoltre:

- devone rsultare: accuratannente pulily, mendatl @ taeiat;

- non si deveno rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dowati al trattamento subito),

attacehi fungini o attacchi di inseti, né malformaziont;

= e vi devono easere corpd estrancd di aleun geners g ingett o a2l parassin,

- devomn AppaTiFe nan npaceatl, ossia 1 pered devone essere separatl, senzn ghizccio sulla superficic,

= I"pedore & il sapore devong essere rilevabili ¢ propei del prodono di oigioe,

= o conststenza non deve gssere lepnosa né apparice spappolata,

-1l calo peso dopo Lo scongelamenta deve essers inferiors al 2095,

Yalgono e medesime carnteristiche merceologiche delle singole specie veretali

La composizione merceolopica deve essers circa la seruenis:

- patatc 3% +/- 3%

- gargle LT %

- pomodort 9% RESIDNE B e

- fagiolini 8% SRRt Lo

- borledt 7,5%%  SaEE R f AT, g
Ry e |

- micchine 6,5% A e e A LA L AT,

- pisclli 10% ERCED NS

- porTi 4% - sedano 4% s 1

- Qﬁ'l.-‘{jlﬁﬂl.‘i 4‘3-""0 : . e
- verza 4% R
= prezzemolo 0,53%

- hasilico 0,5%.

16.6 MACEDONIA DI VERDURE SURGELATE (CONTORNO)

Caratteristiche dei vegetall surgelatl, vedl caratteristiche dei prodorti surgelati, inolire:

— devano risultare accuratamente puliti, mondati ¢ agliati;

= non s devono rilevare fisiopatic (quali scottature da freddo o altei difeni desuti al trattamento
subito], attacehi fungini, o attaechi di inaetti né malformazioni;

= non vi devons esserg corpl estranel di aloun genere nd mselll e alic parassili;

— devano apparire won impaccati, ossia | peszi devono essere separati, senza ghiaccio sulle superficie;
= "'odore & 1l sapore devono essers cilevabili ¢ propn del prodolto di crigine;

= la eomsistenza non deve essare lagnosa né apparing spappolatog

— il calo di peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%.

Yalgono le medesime caratienistiche mescealogiche delle singole specie vegatali

— - Bl
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La composizione mercocologica deve cssore la seguente:
patate 5054 - 3%
carote 3004 =~ 3%
pisell 20% = 3%

167 CROCCHETTE DI PATATE SURGELATE

Ingredienti base: farina, latte, patate. Risultano impanate in pane grattugiate con granulometria
fine & uniforme.

Sono da prefeniee quelle di forra cvoidale com diarmetro compreso fa 1 3 ¢4 cm di peeeatumm
unifarme.

Il predetto deve essere conferionnto surgelato, rAspomalo, conservato sccondo le vigenti norma-
tisez.

1648 PASTA SFOGLIA
Pasta sfoglia per 1a preparazione di prodosti da formo salati ¢ dolet.
ton devono cssere presentl ne colorantt ne conservant,
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GRUPPON. 17
PRODOTTI CONGELATI

CARATTERIETICHE GENERALIL E MERCEOQLOGICHE
I prodotii congelati non deveno presentare:

- alterazion di colore, odare o sapors

- brugiature

- parziali decongelazion:

- amurmaffimenti

- fenomeni di putrefarions

I tesst i raneacifd deve cisuliare negativa,

1 prodolti congelati seno:

- Cielati (esclust guelli di fruta): -15°C;

= Altn alirmenti: =10 2

I veicoli di rasporlo devono essers eonform con quante previzslo dalla nocmativa vigenle ed essere apmor-
lenaments coibentits per i mantenimente i ali tempersiire,

Oualora s e di aliment confesonat, le etichells devene ezsere conform a guanto previsto dal [ Les.
T peronaio 1992 n, 109 ¢ successive modifiche.

171 GELATIE GHIACCIOLT

[ pedats devono casere a base di Jatte (privm ingredicnie) ¢ nuceliero, con o senza uova o alla frutta {con un
i g1 L03% di foatta).

I ghiaccioli devono essere composti da sciroppd o estraito di frutia ed acgua.

I gelati ¢ i ghiaceich devonoe csserz:

— teasportati ¢ conservati rispettando le condizioni specificate nel DUPK. 26 marro 1980 n®327, nel Reg,
Ce BS2CI004 & B5302000. [ loro trazporio deve avvendre alla temperatura di - 1570 con un rigerese rispetto
dellz cateng del fredde,

— con earica microbhica nei Limiti della normativa vigente,

= prepivrati ed aggiunti di colorants, addensanti, stabilicoanti, aromi newirali od adtificiali seguenda le indi
carionl del DML no 209 diel 22027090 & suceessiv apgiormamenli;

= le confexioni devono rigonare le indicazioni previste dal D.Lgs 10492 ¢ suceessive modificazioni;

— noltre dovranno essere priv o superficie d costalll di ghiaceo e mreeolanta di tessitar (ad esemplo
zone perimetrali fusc ¢ poi ricongelate, indice di colpo di colone).

Gelati ¢ ghiaccioli non devono presentare gdore, sapore e colore anormali ¢ spradevoli ¢ devono essere
fermitl in eonferion monodase chiuse & s1gillate.

17.2 GELATOIN VASCHETTA O MONOPORAIONE O IN COFPETTA
[l pelate deve essere conterulo in vaschette di volume comprese tra L4 ¢ 5 o in coppolic monoporzions di
peso di circa 50/65 grammi o del volumes di 00100 ec., a0 vars gusti.

- —~ £5
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GRUPPO M. 18
FRODOTTI PER PRIMA COLAZIONE
PREFARAZIONI PER BEVANDE

1%.1 THE SFUSO-THE BUSTINE MONOPORZIONE-THE DETEINATO

Il prodatio non deve contenere faterie organiche o inorganiche estranes comes mufte, insert], granelli di
sabbiz ecc. . ineltre nom deve presentare sapore od odore esiransi ed essere conforme al DR 470
1621973 e al DM, 12.12.1979 ¢ suecessive integrazioni ¢ modifiche.

Le confezion devana essere integre o intatte.

11 prodotto deve presentarsi 2 foplia lunga in confezioni per comunita da Kg. 1, ed in bustine monodose,
Riguarda al consuma di the, si precisa che nel corso di validita del contratto, la confezione di the sfuse,
quella in bustine potrd essere sostituita da the puro liofilizeato solubile; il carrispondente costo in Kg. sard
determinato all'accormenza con la ditta appaliatnice

182 CAMOMILLA

T requisiti devono comispondere a quelli di Legge «d in padicolarealla L, 30.10,1940 N. 1724,

Le bustine devono nsullars integre, i prodolte non deve essere attaccato da parassitl, deve essére puro e
semzi corpl esirane!, pud essere composio da flor inter o sole parti di essl.

Sulle confezioni deve essere indicato I'anno di produrione ¢ 1"etichertatura deve essere conforme al D.
Lz, 109/92 e successive modifiche ed integrasiond,

183 ORZOD SOLUBILE

Per oreo solubile si intende il prodotio onenue disidratands opportunemente il ligeido estratto a calde con
acqua potabile da orzo torrefatto ¢ costituite esclusivamente dalle scslanze estraibili dall'orzo.

Il prodatto nen deve essere attaccato di parassiti, deve cssore purt & senza cotpi estraned, Sulle confeziond
devono essere ripertale ¢ indicazioni previste dal I, Lgs. 109 92 e successive modifiche ed integraziond,

18.4 CATFFE?

1l caffé torrefatto deve rispondere ai requisiti prescritti dal DFRK, nd70 del 16021973 e D.M. 20 1976 ¢
successive integrazioni & modifiche

E vielglo wlilizzare, nella produsivne di cafté, sostanze coloranti o miscele di sumogali come o120, cleoria
[

RECIGHE EICHEANT
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GRUPPON, 19
PRODOTTI BIOLOGICI

REQUISITI:

Come alimenta biolopieo si intende quel prodotto derivate da collivarioni biclogiche cerlificate 1 sensi

del Regolamento n, 20621 991CEE, sue modifiche ed inteprazioni.

Tale coltivaxione agricols adotta tecniche che escludono l'impiego di prodott chimici di sintesi e di si-

stemi di forzatura delle produrioni agricole alimentarn.

I prodotii dell’agricoliura biologicn devono quindi:

#  provenire da coltivaxioni esenti da prodont chimict di sintest (diserbanty, msetticidi, anticrittogamici,
el b nel rispetio del Bepolamento n, 20020199 10CER, sue modifiche ed inegrrasioni;

#  avers un tenore di nitratl infeciors napelo a guello degl alisi prodon provendenti dall'apricolturs
sonvensionals

A tale seopo 5i prescrive che 1 prodott bislogied siano reperiti presso ariende sottoposte ai conteolli da

pante di uno degli orernismi di conteallo autorizzati.

Suile conferiond def prodetti certificati a notma del Regalamento n, 209270 591/0EL, sue madifiche ed

integrazioni, siano cssi cassctte, sacchi, eoc, dovono essere dportate le seguenti informazions:

1l Lot ods prodatle s cast previst dalla lecpe;

il produttore & il uope di produsions;

« l'enre certificatore con il numero di riconoscimento come previsio dalle normative vigenti;

s ] codics del produttiore;

il numera dell’esichera;

« ladata di scadenza o 1] termine minime di conservazione nei casi provist dalla legae.

a

Cali imballaggi devono easere di materale riciclakile:
«  per Ponofiatiacasseite di lepno o i canong por alionenli;

L'etichettatura del prodatie biologico deve rispetiare quanto peevisto dall arieala 3 del Regolemento n.
20921991 /CEE e suee. modif. od integrazioni. 1. ctichetts deve sempre riportare il paese di produzione,
softto Forme di sigla, Morganismeo di controlio (e [etlers), ancl’esso sollo fonma di sigla, 1] codics del
produttors che ha avae 1autotizzazions alls stampa dell"eaehetts, 1 namero della confesions, precedute
da usa Jettera T (prodonte trasformaloed o F (prodots fresco),

MNelle produsiond biologiche wi & 13 receszizd i gammntice la traceiabilitg di Blera mediante la verfica del-
Iz compatibilita dei quantitasivi di prodotto finito con le materie prime immesse nei processi produttivi

___.ul"":.-_b. o EFRATSE S

L
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GRUPPO N. 20 et

PRODOTTI DIETETICI SPECIALI

REEQUISITI:

L utilizzo dei prodotti dietetici risponde all*esigenza di fomire alimenti sdeguati nel caso di particolari pa-
tologie. Chuesti alimenti devene rispondere ai reguizin fissati dal Tug: no 111092, concernente i prodoti de-
atinati ad un'alimentarions particolzre e devono provenire da stabilimenti di produzione autorizzati dal
Mimstero della Samta,

L etichettatura deve nspeltare quanto previsio dalla legislazione vigente ed in particalare devono ripofarc
in limpua staliana 1o indieedont di ool all*act 4 del Ty, Ls, N1 1LS2:

a) la denominazione di vendita, aceompagnata dalla imdicasione delle carattenstichs nutrizionali paticola-
rijpet i prodoiti di cui all'an. 1, comma 2, lettera ¢) la denominzazions di vendita € invece accompagnata
dallindicaxione della loro destinuwaone;

b} l'elenes degli ingredienti;

) ghi ¢lementi particolani della eomposizione qualitetive ¢ quantitativa o il processo speciale di
fabbricazmone che conferiscana al prodotto le suc caratteristiche nutrizionali particolan;

d) il quantitative netto;

&) il fgrmine minimo di conservarione

) le modalita’ di conservazione ¢ di utilizzazione qualora sia necessaria l'adozione di particolan
accorgimenti in funziose delia natwra del pradotto;

£] le istruzioni per ['uso, quanda la loro omissione non conscente all'scquirents di fare un wso appropriato
del prodotio alimentare;

h} il tenore di placidi, protidi e lipidi per 1400 gr o 100 m] di prodotto commercializate ¢ por quantita’ pro-
posia da consumare se il prodotto ¢ cosi* presentato;

i} lindicazione in kilocalorie {keald o in kilojoules (ki) del valore energetico per 100 ¢ o 100 ml di prodotto
&, e il prodotto & cosi” presentato, pér quantita® proposla da consumare. Tale indicazione pso’ cssere sosti-
tuita dalle dizioni valore energetics inferiore a 50 kj (12 keal) per 100 g ovvero valore enssgetico mleriors
2 50 k3 {12 keal) per 100 mi guando il prodofto

contengra det valorl enecgetici inferiori a 300K (12 kealy (2,

1} il nome o la ragione sociale o il marchio depasitate e Lo sede del fabbricante o del confezionatore o di un
venditore stakilito nella Cormenita’ suropea;

mi} la sede dello swabilimento di fabbricarione o di confezivnamento per i prodotti abboicati o confexiom
in Malia per la vendita sul tertitorio nazionals;

n} il lnogo di origine o di provenienza qualora lomissione di tale indicagione possa indurre in emore i
consutmatore fnale circa Poriging e la provenicnza cffettive del prodotto alimentars.

Potranno essere rchiesti 1 sepuenti pradatta: aliment per allesgied od intolleranti {ad esempio lette e for-
maggi di capra, latte di soia, gelati di soia etc) alimenti per celiaci quali ad esempio pasta, in formati diver-
s1 [spaghetti, veemicelli, fusilli, penne rigate, lasagne, taghiatelle eco) in confesioni da 250 g, pane, prodot-
L per impanare, proscindio colto, procchi ¢ ravioli anche surgelati in monoporzione, dolci, gelati eec..

A peranzia dell’assenza di glotine dowrd essers visibile sulls confedone di ogel prodotto i1 marchio spiga
sharrata oppure § prodott] dovranno essere contemmplat nel prontuanoe redatlo dall*associazione italiana ce-
liachia,

B
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201 PANE SENZA GLUTINE

Per menu standard per diea tipologia 2 (morba celiaco).

Deve possedere i requisit atti a soddislare le esiponse dieteGehe di detla alimentazions panicolare e
possedere le caratteristiche merceologiche previste dalla normative in materia, DLgs no 111 del
2018, e 5m.i,

20,2 PASTA DNETETICA PRIMA INFANZIA SENZA GLUTINE

20,3 BISCOTTIL FETTE BISCOTTATE, CRACKERS, GRISSINI SENZA GLUTINE

La fornitura det pradatti dovri avvenire in confiozioni monodese da g 1030 eadavna.
I grizgsing dovranne esscre formiti in pacchetti da circa g 15-20 cadauno. i
Lz conferioni devono preseniarsi intatte o sigillate. LA

20.4 ALIMENTI APROTELC]

Zonn prodoti distencn destinali 2 sowpelll con nsufliziereea renale.

DCresvono essere confonm a1 dettami del D Lovo 0, 11/92 ¢ smui ed 2] DOPE. 20022002 n.57.
51 richiedono: paste gpretefca fvard formati) in confeziont da 2300300 o

Pane aproteice,, feite biscottale aprofgiche.

ALIMENTI PER LATTANTI E DI PROSEGUINMENTOD
REQUISITI:
Sono gl alimenti di cui o] Do, 05041994 5, 500; DU, 20010457, DPR 19148, DP.R. W4/9% 0. 1238
¢ 5.m.i, destinati ai lattanti (cioé a saddisfare 11 fabhizognao nutritive fing ai primi $-6 mesi di vita ) ¢ al-
Ia prima infanzia (ossia G al peimi tre ano di o),
{tre alle sostanze alimentari specificatamente previste dal Do, S0019%4, nella praduzione di 1wl
prodottl possona essers impicgati wnicaments b additivi provistt dal Dedd, 2702 19595 12089 e s
Le indicaziont in cuchetls devono essere comforme al DrLovo 10901992 ¢ al D Lo 1111992, Ineltre, ai
sensi del DuM., 500419949 e emud., devono essere riportate:
# le ceratteristiche nuinzionali ed 11 valore snergetico dei componenti;
s Mindicasions, laddove prevista, del contenuto medio di ciascuna delle snstanze minerali, delle vitami-
ne g degli aminoacidi costiteentd | pradotli,
Gl eamogeneizean di came devoanno contenere esclusivamente la came dedivante dalla specte precizasa
per il genere indicato nella tabella di cui sopra (eosi ad esempio Momogeneizzata di pollo doved conte-
nere soltanio camne di polla),

ks OMOGENEIZFATI DI CARNE, DI PESCE

Gonmo prodetti dictetici. Devono essere prepacati con carne amogensizeala i maneo, vilello, pollo,
tacching o pesce eventualmente intepeata con farna di nso o di vitamine.

La carme dovrd prosentacsy di congislenss Cromasa ¢ Omogensa, Con un contenuto proleico

e di g 10 su i 100 di prodaotto.

Drevono egsere senza conservantl, sierilizzat ¢ confexionat sollovieoia,

Alla consegna devono presentace woa durata non inferiore a 12 mest, Si nchiedone confezion: in vaseln da
20e 120 g cadauno.

=7
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REGIONE SICILIANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANIA
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DIFARTIMENTO DI PREVENZIONE

LG Servigio fgiene Altments « MNutriziones

206 OMOGENEIZAATI DI FRUTTA, VERDUT A
Sono prodett digteticn, Devone eszere formih an gast vacl {mela, peca, aloicoce, peses, fratts mista, ¢
verdure miste). Dovono essere scnzin eomservani, sterilizzati o conferionati sottovnota.

Alla consegna devone presentare wna durata non inferiore a 12 mesi, 5i richiedono confexioni in baratteli
ca 80 e 120 ¢ cadauno.

20,7 - BISCOTTO GRANULARE
Prodotto dietetics per 1infaneia,

B
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CATANTA
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DIPARTIMENTO IN PREVENZIONE

LLOC Servizio Iylene Alimeari ¢ Yatrizione

REGOLAMENTQ PER LA CUCINA SENZA GLUTINE

Il gluline & una sostanza che non pud essere assunta dai celiaci neanche in minime quantitd, altrimenti pud eau-
EAT Tepzionl dannoss per Lintesting ¢ per lorganism in penerale, noT MOmentance,

Il glutine pul essere presente in molli ingredienti ¢ ¢id richiede la massima attenzione nclla preparazione dei
cibi da parte del cuoco.

A che cosa, dunque, bisogna stare aftenti quando un celizeo ha questo problema?
REGOLAMENTO
Dove si trova il glutine?

11 plutine =i trova nel frumento fgmmll. s':w]n. oren, avena, farro, spelta, kamut, triticale ed in tutti § prodetli
derivatl, quali: pane, pasta, crackers, grissini, biseotti, dolel, pangrattate, lievito, caffé dorzo ¢ sumrogati, malto,
birra, salsa di s0ia, cotelete, preparat per brode, preparati per fritturs, preparali per gelati, in alcuni szbumi cce,

Che easa 51 deve fare?

= Lavare accuratamente mani ¢ superfici sporche di faring, stoviglie ed utensili serviti per la preparazions
di altre pietances contenenti gluting {es. la pasta;

s Usare fogli o teglie d'alluminio o carta da fomo su piastre ¢ superfici ehe possono essere cornlaninate:

« Cucinare la pasta dictelica in un tegame pulile, con 2equa non wlilicona per alire cotture, facendo ar-
tenzions & non mescolarka con lo stesso cucchiaio che 51 sta adoperando per la pasta normale e di lavare

lo scolapasta od ulilizame uno eselusiva per la pasta senza glutine, AR
- . . : . o =
»  Prediligere prodolti freschi 2 quelll consersari. aekic ‘f: ;
Les i
Ei '.I'\..'.-" Il.L '
1 T e

W%
; TERH L ST
Che cosa NON si deve farc? WA 4

E' necessario evitare qualsins comtaminazione degli alimenti facendo attensione alle segeenti secorezme:

+  Moninfadmare i cibi {carne, verdure, formaget ecc.), se non con farine consenting:
* Mon addensare salse /o sughi con farina o emido di frementa;

+  Non maneggiare il cibo con mani infarinate o con ulensili non lavati (pentcle, scolapazia, mestoli, posa-
te ooc.} dopo averli ulilizzali per cibi non permessi al celiaco;

= Inelle geandi cucine (ristomunti, centri i cottera, ristosarions collattive, ristorazione seolastics, o) wi-
lizzare pentcle, ulensili ¢ una sezione di lavoro dedieate alla sola preparazione dei cibi dei celing;:

= Bwitare Ja laverasions del cibo in ambienti a maggior rschio di centaminazione, come quelli in eni s
utiliczs la farna, con la possibilita di dispersione nell'ara e di deaduta sugli alimenti ¢ sui pland sui
quah essi poggiano con evidente rischio i conliuminaziones,

&
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SFEARFIMENTO DP PREVENZIONE

LLENE, Servizia fgione Alimions ¢ Nutrigione

+ MNon popgaiare il cibo direttamente £ superfic contaminate, quali il piano di lavoro, teglie infarinate, la
base del forma dove viene cotla la pizza o riscaldato il pane, piastre e griglie su cui 20no S1a0 cucinati
alimenti infarinati o gratioati con pane grattugiato o su cul sano state preparate bruschette o simili;

+ Mon utilizzare Uolio di frittura i3 usate per friggere allr cibi infarinati o impanati, usare clio di un se-
me solo (arachide o girasole, &d esempio); non usare olio di sermi van,

= Mon utilizzare 'acqua di collura gid wsata per la pasia, né cuccere 11 fiso ned cestelli per cotture multiple
0 i1 nd stesss pentola in cud sia presente o lo sia stata della pasta;

= Ewvitare l'uso de prodotti €i cui non si conosce lesatta composizione (ad esempio: salsicoe artiglanali,
Bec];

Premesso che tali sopgetti posseno consumare tuttl | prodotti dietetici speciali (paoe, pasta, grissini, fette
biscottate, farine, ece.) destinati ad alimentazione particolare si riporta a seguire clence alimenti estratto
dal Promfuario AIC degli alimenti.

Per ulteriori informazioni consultare il Registro Nazionale degli Alimenti per celiaci for-
nito dal Ministero della Salute, WY salutepov.il

— o
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CATANTA

DIPARTIMEN T D] PREVENZIONE
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Alimenti permessi, A rischio e vietnti:

Cercall, Faring ¢ derivati
FPERMESEL

-Rizn

-hais {granoturco)
=R SAFASTI
-Manioca

-Miglio

= A naAranic

- uinca

~B0TE

A BISCHIC: Samite . oSS s
-Farine, fecole, amidi dei cereali pernressi (o8, maizena) %,_ﬂ;'.g,;;','gg'gfﬁh?f!:ﬁ e
~Tapicca

-Malte, catratto di malio dei cereali permessi

-Farina per polenta precotla ed istantanea, polenta pronta
-Cialde, gallette dei cercali permessi A3
SCepeali portmessi: soffizti, in fiocchi (g
-Fibre vepetali ¢ dictetiche »
-Cruzea deld cereali permessi

-Popreorn confesionati

=Hagottt pronti (in busta, surgelan, arcmoatiznt
-T'acos, tortillas

VIETATL
Frumenio (grana), sexale, arzo, avena, farmo, spella, kamut, (neals
-Farine, amtdl, semoling, ereme & ficcchi dei cercal: vietall
-Paste, pasic ripiene, pnocchi di patate, gnocchi alla romana, pizzocchen
-Pune, pancame, pan graftats, focacoa, ploa, piadine, paneecotty, prissing, cracker, fetle biscottate, taralli,
crostind di pane, salaling, ercolte, crepes preparaty con & cereali vielal
-{rerme di prano
-Muesli, porridpe
-Couseous, tabulé, bulgur (Boulgowr-burghul], seitan, frik, cracked grang, greunkern, grais
-Crusca det cereall vielaln
-Malte, cstratio di malto det cercali victati
-Polenta taragia (se 1a farina 1 grano saracenc & miscelala con Saona di granc)

Carne, Pesce & Uova

FPEEMESS]:
<Tuttd 1 tipl di carme, pesce, malluschi e crostacer tal quall (freschi o congelat:) non miscelatl con altrl ingre-
dienti
-Pesce conservate: al naturale, sottolio, affumicato privo di additivi, aromi e altre sostanee
=TToreg
=Prosgiviio croude

A5F Catanda - Vi 5. Mara Lp Crandg, 5 (95124] Catanda
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DIPARTIMENTC TN FREVENZNNE
TR Sorvizio fprene Alimenii & Miiriglone

A RISCHIO,

-Salumi (bresaola, coppa, coteching, mortadella, pancetta, prosciutto colla, salame, salsiccis, speck, wirstel,
ZATNPONEG, 00C.)

-Conserve di came & pesel in scatola

-Piatti pronti o procotti a base di carme o pesce

=Tuarli ¢ alburmi pasterizzati, in polvere

VIETATL

-Carne o poscs impanatt {cotoledia, bastoneind, ittura & pesce, ecc.) o infarinati o miscelali con pangrattato
(hamburger, polpette, ecc) o cucinati in sughi e salse addensate con farine vietate

-Burimd

Latte, Formagrsi e derivati

FEEMESSI:

-Latte freseo {paslocizeato) «d o lungs conservcaone (DT, stenlizeato, ad alta digecibalia) o addizionato di
vilurnine, arommd o elire soste

-Latte per Ia prima infanzia

=W opurt naturale {magro o intera}

-FPanna fresca (pastorizzala) & panna & lunga conservazions (UTHT) non miscelata con alin ingredieati

-Formagg Treschi ¢ stagionati

A RISCHIO:

Fanna a lunga conservazione (IJHT) condita (ai funghi, al salmane, coc.}
“Yopurt alla fratta “al gusto di....7" eremos:
-Formaggi a fette

-Formagezi fusi da spalmare

Creme ¢ budin

<Panna montata

-Latte in polvers por uso industriale

-Latte condensato

-Latte addizicnato con vitamine o altre sostanze
Bevande o base di lalle

YWIETATI:
-Piatti pronti a base di formaggic impanati con farine vietate
=oper al malte, ai cercali, ai biscotti

YVerdura e Lepnmi

PERMESSI:

“Tutti i tipi di verdura tal quale (fresca, cssiccata, congelata, surgelata, liofilizzata)
-Verdure conservate (in salamaia, sott'aceno, sott’olio, solto sale, ecc.)

-Funghi freschi, secchy e conservata (2ol alic, ecc.)

“Tutti i legumi tal quali (freschi, seechi ¢ in scatola)

ASP Catania - Via 5. Maria La Grande, 5 [(95124] Catania
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REGIONE SICILTANA
AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE

CATANTIA

PHPARTIMENTO D PREVENZIINE
LUk . Servizlo Tglene Alimenti ¢ Muteirione

A KISCHI
-Verdure fmunesieon, suppe, 602 con cereall permessi
-Patatine confezionate in sacchetto (snack)
-Piatti pranti a base di verdura surgelata precotta {es. verdure ¢ formaggio)
-Puré istantaneo o surgelato
-Patate surgelats prefritie, precolts
Verdure conservate ¢ mizeslate con altrl ingredicnt
VIETATI:
Verdure (minestrani, zuppe, coe.) eon cereali vietati
Merdurz impanata, infarnata, in pastellz

Fruita
PERMERST:
=Thatra i ipd di fretta tal quale (fresca o surpgelata) =
-Frutta sciroppata =
-Thatti i tipi i frutta secce con ¢ senda guscio (tal quale, tostala, salata) S St
-Frutta essicenta non infarinata (datter, prugne seocho, uva sultaning, eoc,) arm,'-:;'_,,,;i,:;.;':-_;-_’;:. e
FRIRD £ AT
A RISCHID:
-Frutta canditz, glassata, caramellata
“Mousse @ passale di fraotia T
VIETATL: ¥ % ok
-Frutta disidratata infarinata (fichi scochi, oze.) el 1)
g Sk )
e T R
Bevande L
PERMESSIL:

-Mettari o seeehi di frusta non addizionad di vitamine o alire sostanee (conservantt, addinvi, aromi, ecc.)
-Bevande passate e rizrantl (aranciala, cola, ecc)

-Busting, filtro di: catfe, caflé decaffeinete, camomilla, 12, 18 deleinato, tisane

<% im0, spumante

-Caffé, caifé decaffeinzin, caffs in cialde

~Dhztillati cognas, grappa, thum, lequila, whisky, oin, vodka) son addizionati di asom o altre sostanee

A RISCHIO:

Bevande hight

-Bevande o base di frutta

-Bevands aleolichs (addizaonate con aromi o alire sostanze)
-Birre da cereali consentin

-Caffd solubili

-Cialde per bevande calde

Frappd (noscele gia pronle)

Integrator salini (liquidi, in palvere)

~Mettari e succhi di frutta addizienzat: di vitamine o altre sostanne
Prepacati per bevande al ceccolalascacao

-Scicoppi per hibite e granite

-The freddo (liguide e preparati in polvere)
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VIETATIL:

-Cafié solubile o surrogati del caffé contenantl aree o malto

=Bovande conlenenii mallo, orzo, segale (orzo salubile o prodotti analoghi)
-Bevamde all"avena

-Hirra da malio d'orro efo di frumenta

CATANITA

Dholeinmmmi

PEEMESST:

-Micle, zucchera (bianco ¢ di canna)

-Fadice di liquirizia greza

-MMaltodestnne e sciroppd di glucesio, incluss 1 destrosio

A RISCLILC:

-Marmellate e confeliure

-ucchero a velo, aromatrato

~Cioceolate in avoleils (eon ¢ senea ripiena), cremee spalmabili at clocooiato efo alle necciola
-Cncac in polvere

-Cielatl industali o artipianal

-Torte, biscetd, dolei o preparati per dalol

-Caramelle, candit, confeiti, gelatine, gommme da masticars

VIETATIL:
-Ciocoolato con cereali
-Torte, hiscotti ¢ dolei preparati con farine ed altri ingredienti non idones

Cronssl, Condimenti ¢ varic
PERMESSI:

-Burro, lardo, stmutio

011 wepetali

-Accto non ardmatizzalo, Acele Balsamico DO T
Pepe, sale, zafferann, sperie ed erbe aromatiche lal quali e :::i:_.';;'c' s DI AT
-Passata di pomeodore, pomodor pelati e concentrulo di pomodere a2 SRV

-Pappa reale, polline II."

-Estratte di hewito

-Licwvito di birra (fresco o lofilizeato)
-Agar Agar in foglie

i % -.H]
A RISCHIO- L s 1R
-Agar Agar in polvere o in barrette hT5 y /
-Acero aromatizzate, Aceto Balsamico non DOP Rl ST :/Hr
-Dadi o estrasti di carne, prepamti per broda el

-Lievita chirmico

-Burro light, margarina ¢ margarina light
-Insaporitor aromatizzant

«Bugli, salse, maionese, senape

-Pasta d'acciupghe

~Condimenti a composizione non definila
-Curmy

-Tofu
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VIETATI;
Besclamella
-Lisvite madre o levito acido

Inteprntors alingentari

A RISCHIC

~Integraton alunentsn /

n

| prodotl senza giuline garanditi in Nala possoro essers di fre Gipi o utle e tre 3
prodott distelic senza glutine notifizat dal Ministera della Salute ed insent nel Registre Nazionate

1.
cdegli Aliment par celiaci erogabili grateitamenlsa garantiti dal Ministero stesso,

2. prodott con il simboln SPIGA BARRATA, simbolo reglslralo @ G propretd dellAssociazione che,
dopo aver accertate lidongila 2l consumo da pane di celiaci (contenuta di gluting infariore 2 20 ppm),
concede alla casa produlirice. La Spiga pedarta indica i sali prodatii i cui processo produttive & stalo
esaminaio e carificato dalPAsseciazione,

3 prodoti presenti nel Prontuario, pubblicazioneg edila con frequanza annuale cha raceoghie | prodobt

idone al consurs da parta del soggetto celizco, Per essere presantl nel prontuanc la ditta deve awta-
cerificans che nei prodell ci sia un quantilativa di gluting infericre 2 20 ppm e P'AssociEazicnas periodi-
camente verfica guesto prelevands diretlamente | prodott dagli scaffall od esaminandali allentamenta.

il registre nazionale dei prodotti per celiac forito dal Minstere delia Sabate.

25
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