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TIPOLOGIA DELLE PIETANZE CONSIGLIATE PER LE MENSE SCOLASTICHE

§OSTI’§”U$I ON 1

: Paﬁta[ﬁssai@awchi ci‘ip te all ﬂf?a - Bums (mend mvemala}
- Pasta Gfm d‘ xam:a exiravergine, ¢ rrmg;ang . ;

Pasta!R \ IRavioll di ricotta/ Gnocehi dt patataé suga di pamz}ciam ».

Pasta, ntm d'oliva extravergme pamndﬂﬁ pelati, c:prz} 3, pafmfgzam

Pasta/ Riso con verdure ' .

Pasta (0 Riso) con zucca, &pxaac; zﬁcc?xm& cavolfi fcm bmz:ca car y & oliva extravergine

ur *imzszei(,gzn_i

zuechina, carota etc. };;gma}&é}ﬁ pelati, parmigiano.

io doliva extra‘ﬁergmé 'pamodara crudn a pezzeﬁ: 0 fm&ia“to, basilico

> sig al pesﬁs - . -
= Epesm“fﬁﬂim basilico,olio extraverg;ne d‘e}ﬁva .parmigiano — pacomc in parti
v 'ﬁ‘ag o & pinoli &l fine cf; mten&re un pasta Eeggem e gradlta al bambmi} ‘

uali ( evitare ['uso di

|  Pasta al forno
Pasta, raga di

{ in bmde m camé con pastma / r:sa‘ '

n :Ff&dﬁ 'cis c'a‘i?ﬁe;. pacm‘r_giana

:va Grtaggr mxst:{patate ﬁam’l&bi@fe cavalﬁare,pamaden
ﬁmmhtgsedan , pm La prezzemcio Jnel minestrone estx\fa szﬁsfrfmre finocchie t‘:a\mlf ore con zuzchine €

ﬁipartiménto di ?m%nﬁene :
!gmm degli Ahmnﬁ £ deiia ﬂﬁt?fzione o

ww asfcaglm it i i v Tel 97%&94399 Faxﬂmzﬁtmsoa
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o] et i riling : L ' v ﬁipﬁrmﬂtodi %venmﬁe
%@ ASLCag&arr s ,‘
" ' ' Nutrimbne

Minestrone con iegumi - - »
Come il precedente con aggfunta di legumi(ceci fagioli, lenticchie)nel menu estivo possorio essere utilizzati
fagioli b@ﬂom ; - e il

. Vellutata di sfefﬂwa . . ‘ ' - -
 Veliutata di carote: patate,carote olm ex:ravergme d‘akva acqua A cottura ultimata frullare fi fnu a ottenere »
una crema. " »

N B utilizzare a fetaz:ane tutte Je tfpmag;e cii pasta mrta
del bamh%m

glierde anshe in base al gégdfmm dapate

n umida é}}fzzam{a

Pc%la { pem, coscia), taccm‘m, vitellone (fe’:ﬁna, nam ":urgar paipettme) cue;nah al ism
cort srtsgg;i smzzaﬁnn con paiats o t:amte ) Eventua!meme mg!ﬁa E

Petto o fes‘a di Tacchino / E’eftto 0 coscia d? pollo al forno
Carne, olio d'oliva vmfaverg: ne, erbe ammaﬁcha ( Rosmarinio tma)

toletta ﬁii vitell o zmpanata ai %ma
.ama, ;zama graztugsaw, uew

Fezmna aifsrﬁ - . .
Carne (vitel f@ vateﬁane Tasami‘m ,po o) mmexfravar fne a' aiwa

Hamburgar alia grfgfi;a . - -
Came macirxata camte trite, aromi {;}rezzemafo se gradm agfm e ctmi)a ¢ jb¢)

Bastoncini di meriuzzo al forno
Pesce, a!ia/_éxtravergmé d'oliva, limone

_ Filetto di ﬁfateﬁsa al pamedam o al limone.
Pesce, olio ﬁ’ alwa extravergma, pelati, aromi, limone

‘ i ' R Dipartimento di Prevenzione .
Va Pie deﬂa F?amewa 1 99347 Se argxus tgiene degli Alimenti e dells Nutr zizme
¢f & p iva 02261430026 : Via 8. Luciero 77 Cagliari
wwwe.aslcagliari, it H . : . Tel 070/6094809 Fax @7(}}6094_800
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’ _: : 'ﬁ.éﬁagiiqlfa:j’mﬁanata al forno

 Souffié duovo uaw Iaﬁé.’aéwnigima‘

~ Frittata mnvardurea fomo - ‘ ' -
_ Uova,verdure freaché{zucchme carote grattugsaﬁa px@em spinaci ;efaieg} parmigiano, evanhxalmenfe
:;aroms B¢ gfamﬁ { basilico, cipolie, @nganc tima maggmr na, prezzem 'a}mg extra\fergme o‘) nisva

ALTRI S c(mm 1*1&"“?*1

rescenza.ricottacaciotta)

' \ferdura mﬁe lesse 6 al vapore {spmac: 0 bieteicamte f‘ag:g ,macﬁme}
Condite con olio éxtravergma doliva .

» Q-atate li'eéisééi oalvap

. Pwé di patate '
; Pafafé latte, burro, parmigiano, sale

- ‘; ’Qfmﬁheﬁﬁ d! patate al fome

mpammm d revwzfana .
Igfene degli Alimenti & della Nutriziane
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STINTENDE LA CA?EG{)%& G %ERCM‘ ELLE MATERIE PRiME
DESTINATE ALLA CONFEZIONE DELLE VIVANDE AL FINE DI IDENTIFICARE GLI
STANDARD DI QUALITAIN COERENZA CON LA LEGGE VIGENTE IN MATERIA.
TALl STANDARD SONO INTES! COME REQUISITI FONDAMENTALI A CUIIL
GESTORE DEVE ATTENERSI PER TUTTA LA DURATA DEL CONTRATTO, OVE
RiCﬁlE$T§ SPEC{F zcmgma MEL CAPfTOLﬁTG E)’AF?ALTG

CEREALIE BﬁRW&Ti

~ RISO

Conforme ai requisiti prescritti dalta !egge 325/58, safw ben secco, esente da

pamssm tmpunta e corpi estranei. Deve essere fornito in imballaggi sigillati privi di
: Ci .,,9 eﬁma mttare atrciwttatz in mnfamaté ai {) Lgs 139!92 Deve

5&!&’5&%‘%&@ ARBOR!Q per risotti e insalate di riso.

, sm:m per minestre. '

FINO RIBE parboiled  per tutti i piatti di iso

Ii riso dovra presentare un aspetto umageﬁm colore uniforme non opaco, non
mntam puntagg&atare perfarazmm non avere odori di muffa o altr odori

inistrazione i chicchi dovranno presentarsi cott
unifor ‘, 3 "'mem:a ben star:c:aﬁ tra loro, non incolfati né spappolati. Dovra pmsentase
aﬁa mnsegm una distanza minima di 6 mesi dalla scadenza

}%RINE e PANE
C&nfeamais tx;n farina bianca di grano tenero 0 € 00 in conformita alla legge 580/67,
sive modifiche e infegrazioni e al D.P.R. n°187 del 09/02/2001. Il pane deve
fresc jf di giornata e perfettamente lievitato,deve presentare crosta dorata e
ermnie mollica merbida,ﬂon collosa. Non deve presentare muffe, parassiti, cattivi
odori, parti carbonizzate. E' vietato I'uso di pane non completamente cotto,di pane
surgelato, riscaldato o rigenerato. E’ smnsxgizam il pane preparato con semilavorati e
additivi, queilo speciale e quello condito. Il pane integraie deve essere prodotto con
fanna mfxagmie derivata da frumento coltivato con metodi natufah, documentata con
; zione analitica attestante la biologicita, o con etichettatura riportante I
appaﬁamm ad un marchio riconosciuto nell’ ambilo della produzsone biologica.

‘Bnmﬁtmm&?&mm
lgiene deghi Almenti e della Nutrizione
Via 8. Lucitero 77 Cagtiari

Tel 070/6094808 Fax 0706084800
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er | pani ipici regionali tipo “carasau” 0 “pistocey” it rifornimento deve avvenire con |
nodalita che garantiscano il mantenimento dei requisiti del prodotto fino al consumo.

PASTA ALIMENTARE -

Di semola di grano duro, dovra essere conforme al DPR s m del agzgzszm La
pasta deve essere in Wam :ﬁtagre pulite, prive di ri ed esenti da alterazioni
visibili, di pezzatura proporzionata alla quantita utilizzata neﬂa preparazione dei
singoli pasti.La pasta non deve avere odore e sapore anomali; teve essere esente da
muffe, corpi estranei e par‘assrtr e non deve presentarsi frantumata. Dovra pm&nﬁare
alla consegna una distanza minima di 6 mesi alla scadenza.

NB: &mmﬁai’mdzmm semnaspmsmmaspwﬁcam iamtazme
di conchiglie, pennette, farfaize elc.

Pmdoﬁo deaﬁa mﬁm&zm meccanica di pane avente le s&ratteﬁsﬁahe del tipo 0 e 00.
Deve essers consegnato in confazioni sigiliate o in sacchetii di carta per alimenti
ermeticamente ch;ua; per evitare ogni forma di contaminazione o insudiciamento,
non deve presentare corpi estranei, parassiti ed esente da sapori ed odori anomali.

PASTA LIEVITATA PER PIZZA ’

i_a msta lievitata deve essere pmpamta con farma d: ape ‘ﬁ” e/o0 “00°, acqua,sale,olio
extravergine d’ oliva, lievito di bira. La modalita di produzione e distribuzione devono
assare iak ﬂa ga;am;re m adagaata ;gzena dei ;mdmzaﬁm ail’ ut;i;zzo & consumo.

ess&m utxﬁzzata: entro 12 ore da% mevxmentu Ekewe essere mnsegnata a cura dei
fornitors, in recipienti idonei per alimenti, muniti di coperchi, onde evitare qualungue
forma di inquinamento e di insudiciamento, esente da odori e sapon amma}z ,
aitmmz visibili ( muffe, corpi esiraﬂa: pamssﬂ:} :

pmeﬁ: con ;aataiﬁ { minimo 70%), fama 00 o tipo 0, uova, sale e
Fms&:m o in confezioni originali sotto vuoto o in atmosfera modificata,
iﬁf BrVars rifero, senza aggiunta di additivi, privi di corpi estranei,
conservar "k, emi@mante di qualsiasi genere, privi di esaltatori di sapidita. Alla
mnssegna devono avere un intervallo di scadenza di 15 giomi. Le confezioni dovranno
presentarsi intatte, pulite, esenti da odori e sapori anomali, senza alterazioni visibiﬁ

(muﬁe corpi estranei, pamﬁsm'}

- - ; : , ‘ e e mp L ,
Via Piero defla Fonwvesca, iﬂﬂﬂ&?mgm igﬁumdagﬁ&&mkede&aﬂm
ok e p.va D2261430928 Via 8. Wﬂcagﬁm

wenw asicaghari K Tel 0708094809 Fax 070/6094800
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.ﬂu&fzwm

é&i ;:uréééﬁé sfuso

di vova di gallina per

kg di semola. waérma alD WR 09102/2001 n. 187

La pasta deve rispondere ai requisiti di mm:mmsh dallalegge e
presentarsi in ottimo stata di conservazione. La vita commerciale utile residua al

mmenfc delia cons:

egna non d@ve essere mfenm all’ 80% della vita mmmemzaie

Sor . oni rit 'f‘fltﬁ;&aﬂemstef ~che irameehepeﬁ’umzﬁ:tﬁei
acidita. il i:m:te per ¥ umidita & del 30% per le paste alimentari fresche poste in
vendita in confezioni sigillate, che siano realizzate sottovuoto o in atmosfera
modificata (D.P.C.M. 311 del 97). L’ acidita non deve essere superiore a 6 gradi.

masegna devam am un mewaﬁa mzmmu daﬁa adenz: -
_conservazione deve essere costante fino all’ atio dell tztfitzza a xempemtura dx
refrigerazione non superiore a +3° C. Le confezioni dovranno essere tali che il
quantitativo soddisfi le necessita giorr _aﬁere senza avanzam parte del prodotto sfuso.

-~---—-—«-----—;“—-!6‘-!-———“:}R 1 o ’ |
Devono essere freschi o conservati sotto vuoto o in atmosfera protettiva, senza
aggiunta di additivi, privi di corpi estranei, ese esenti da antiossidanti, wnsewanh
emulsionanti di qualsiasi genere, esaltator di sapore.

ii ra;}partu pastsainpzem deve esaem ;zar; a &3;20

wmmmmtm?mm e
&1 8 poiva 02261430026 : Viaﬂ Lugifero 77 Cagliari
wwwasicaghai® Tel 0708084809 Fax 070/8084800
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PRODOTTI ORTOFRUTTICOL FRESCHI

Devono essefe di stagione: di prima cafegaria per la verdura e di categma extra pef
la frutta.

Gh mggz e %s frutta devono ;}fesenﬁare un adeguato stato di sviluppo e di
maturamma paturafa,guﬁia d’ ;mzz_atma umfarm ctevm essere turgzdx esenti cia

mandate gmﬁte esenn da ﬂam&iﬁ Nan dewm essere bagnatz arﬁﬁmalmente o

: gmsentafe fenomeni di mﬁenmn& superficiale dovuti ad improvvisi sbalzi termici.
- Gli ortaggt in genere non devono presentare germogli néwimamm iverse dal
aaiam mwmie I cespi di lath (s_ s, indivie, scarole devono essere di categorial . ~
Devono essere ben formate, © sxsfenﬁ non aperte, esenti da danni o malattieche
ne pregmdmmm la mmmbﬁsté il peso del aespﬂ sar% ;ni‘amu ai 200 gramms

e i gomidam devono W ben matun
e carote non biforcate, né tsgmse
sle paﬁata senza residui terrosi, nétracc& di verde, m genm

L

eta di frutta offerte devono essere ben mature ¢ di stagione: mele,
re, pesche; agrumi (arance, mandarini, mandaranci, mpmms}, Kiwi, ciliegie,
agole i*a,amm- .wsm pmgne, meloni, uva, fichi. La razione dei frutli deve

garamta ﬁm 'ai Merﬁé dé! éﬁﬁ:&uma gartanw saté nécéssarw un adagfuatal |

~calendario delle fomiture con un appmwrgmnamentc almeno bisettimanale.

Nel caso vm@mr uiziizmtx pmdetﬁ tmlagm, biodinamici etc. la bmtagmﬁi sard 1dxmamsma :
documentata in conformiti al D.M. n° 338/92 ¢ al regolamento CE n.834/2007 in materiadi

pmdmmﬁ agma}a con metmkc bwlagm dei prodotti vegetali non trasformati. »
Le fomni wte dalla denominaz lﬁsﬂeem&ﬁa&ﬁam}ﬁwﬁlm

¢lo cﬂafezmmmm del pm&aim , del ﬁﬁb € vanct& della: m%we, ﬂeﬁa pmvemenza eilmetodo |

dl mlizmm

Cagm
WM%F&&W ’EWW
- ehoap. va D22E43D906 “ Cagliat
weweasicaghai k- ?33 Wﬂm Fax 070/6004800
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Per quanto riguarda la calibratura della frutta, ﬁ: precisang i valori in grammi per le
singole pezzature per i seguenti fipi di frutta: ,
- mele, banane, pesche e pere tra 150 e zmgrammt
m im i7o0ei 80 grammi
msm&amnekauﬁﬁe:mgmmmz ;
Amnee tra i 150 e 200 grammi con contenuto minimo in succo det 30 - 85%
- Mandarini e mandaranci tra ai 60 e 70 grammi, con contenuto minimo in succo
mx 33 -40%

$i ammmnm prodotti di dmrse tfpmagze Ad esammo' ﬁagmts baticttt cannellini,
etc., lenficchie, m soia gsaﬁa o verde. '

hvma essere in confezioni gﬂgmh uniformemente essiccati, privi di muffe, mrp:
anei, insetfi. Di consistenza uniforme, senza g:am 'secchi o pelle raggrinzita,
adafe buono sapore tipico deiia specie.
Sono mnstdm difettati se presentano germinatura, ingiallimento, macchie o
decolorazioni, se il seme si presenta spezzato © danneggiato.

LATTE E DERIVATI
Deve essere prodotio in stam;mem; autorizzafi ai sans& del DPR n° 54 del 97 cosi

ato daﬂ‘ articolo 1, comma 3«-&&:‘ da! r}L *§5~ giugno 1998 n°182, deve
di provi ; ndente alle carateristiche
pmvzste a .@gge 169/89 - !aﬁe intero fresco Qast rizzato- latte parziaimente

scr sstorizzato-latte totaimente scremato pa&tmzzato .

La denominazione del tipo di latie deve figurare per intero e nello stesso campo visivo
del contenitore; sulio stasm deve essere riportato il termine di conservazione con la
menzione * da g:aaﬂmsmarsa entro” sequita dalla data riferita al giorno, mese e alfanno.

mazione non pud superate i quattro giorni successivi a quello di

¥£ t&rmme dt m

! nga conservazionse- !aii‘ﬁ pama!mrsmte scremato UHT
a lunga conservazione- iatie sg::ramaia UHT a lunga conservazione. Esso deve
nportam sul mﬂiamtere it tafmma i:caﬂs&wazme md‘scata con la menzione "da
 riferita al giorno, al mese, all' anno, con data di
o oftre a quanto gia mdmam dal decreto

riferimento di 90 gg. dal confezio ar
legistativo 109 ﬁe? 92 e s:.x

difiche.
m e e e L o .mpw, - -
:WMMFW im?&ehrgm WMMeé&aﬁm

&ieammm Via §. Luctfera 77 Caglian
gaiat v Yol (70/6054808 Fax D70/6084800
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E&ve eﬁsate prefen‘bﬁmeme “latte fmss:o paswnzzato 0 t}HT a iuﬁga conservazione
intero o parzigimente scremato

Ottimale sarebbe l'uso di “Latte fresco di A!ta Qualita”. '{a&e latte & atiamzta da latte
crudo che presenta caratteristiche igieniche e di ¢ composizione stabilite per cid che
riguarda la carica batterica t&aﬁe il contenuto di nmtezm ed grassf (DM
09/05/1991, n° 135; |

YOGURT ' '
Intero o parziaimenie sawmaia, mﬁ fermenti ?atsxcr vivi, in confezione mon wodose da

125 g. .Deve essere bianco, senza zuccheri, né frutta, né additivi aggiunti. Deve
~ preseniare una scadenza non mﬁemrs a mem;daﬁa éaia di cmsegaa

ﬁmgﬁai: :
. F'a:mugtam Reggzaw prodotto con iaﬁe vaccino, sengrassa (32 % mzmma} a

; g, at m{@znﬁ :msz‘j &zmnagsapmmmﬁenm stmtiusa della

. Pmnm sarsia miia con Eﬁfi& mtem di pemra, grass:::{ 46% mtmma) pasta
mmpaﬁa 0 con rada mch tura, morbida, bianca. Sapore dolce aromaticoo
eggermente acidt azione da 20 a 60 giomi.
 Form ggi mﬂ&L doﬁ:i ﬁpe F“mr di Laﬁe _prodotti con latte vaccino, a pasta
mm vatta, colore e gaata
- Mozza di latte vaccing mm pasta bianca mmbxda‘ crosta satt:&&ssma, cerz
sapore e pmfuma aﬁs‘aﬁeﬁxﬁm Non devono presentare gusti anomalidovuti &
inacidimento o gusto amaro o altro. Tenore in grasso minimo 42% *
« Ricotta: oftenuta da siero di latte vaccino, in confezioni da 1 ai 3 Kg, pasta
morbida, di colore bianco e dal sapore eieifaam i tamm di gmo edi wca il

20%, umidita non superiore al 65%.

CARNI

ﬂem pmvm:e da uno stabilimento in possesso del riconoscimento dal Ministero
della Sanita {bollo CEE ai sensi del D Lgﬁ 286194, Reg.CE 853/04 e successive
modifiche). Di vitslio, vzte;ma & bovino adulto di prima qualita. Le cami a@\rana

o

— - — P pee
WM%&W 1 09047 Selargius WMM&%KW
o4 e p.iva V2263430926 Via 8. Lucifero 77 Cagliad
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essere fresche e proveni ienti da animali nati, allevati, maceliati e sezionati in Halia in
stabilimenti autorizzafi a norma di legge. Dovranno provenire da animali maschi

mstzatt ::i: 5&3 inferiore ai 24 mesi oppure da animali femmine che non abbiano
forifo. Per futti i tipi di cami, bovine, suine, avicole, il documento '
mmema&a di mg:agaamm dovra riportare tutte le notizie previste dalle norme
vigenti. Le cami bovine dovranno provenire da bovino adulto o vitello. La came di
vitellone dovrebbe appartenere alle classi di conformazione U= Ottima, oppure R =
Buona con stato di ingrassamento 2 = Scarso, (cio@ softile copertura di grasso,
mxsm&x #:;&aﬁi awnqua appareaﬁ} Le cami di vitellone devano inoltre pfesenmre fe
teristiche: colore rosso chiaro, consistenza pastosa, grana fine e
mpails Wmmm&mtﬁ% gmmmamm
npatta, sapidita e tenerezza. ;
i.aa cami di vitello devono avere conformazione U oppure R e statod mgrassamento 2
ssedere !ﬁ s&guemwfaﬁensbéhe organolettiche: colore da rosa lattescente a -
consistenza del tessuto muscolare soda, grana molto fine, tessitura
mnpaﬁa per m connettivo, tessuto adiposo distribuito uniformemente di colore
bianco latte e cms;steﬂm dura sapidita e tenerezza.
!mgo&zfagﬁﬁszwssadmmmemwfemﬁx in sacchetti sottovuoto ed
i  rispetto delle norme vigenti. Il trasporto dovra essere effettuato
ratura al cuore non salga mai sopra 7° C. | requisiti delle
ioni dovranno essere comunque documentabili ad ogni

, ﬁtzmaam m&m da amma& naﬂ, allevati, aceliati e sezionati in Halia in
stabilimenti autorizzati 2 norma di legge.Completamente disossate confezionate sotto
fi i il bmfa samana, wnformx a% D. Lvn 2&3{94 Reg. CE 853!(}4

mﬁ*&mm@ del umm, pmo ﬁi gras&a e ét @gm altro efemantc
muswam Se wnfeztmats dewanm essere sottovuoto. Le cami suine dovranno

ar , 4. sana, asciutta, di tessitura compatta e grana fina, in
p&rfeif:e afata df wnaewamm, gnaﬁm di consistenza pasfﬁsa ¢ di assetto bianco
perficie di taglio asciutta.

: a Francesca, 1 08047 Selargie wmm&»m&m
ef. ap mm:m ' Via 8. Luciters 77 Cagliar
‘weorvaslcanban s Tel DTO/B084808 Fax 070/6084800
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i | 'me di tacz::hsm e di cmxgtm ﬁevmm provenire da animali allevati,

avor "a in s%abzifmenﬁ fmmsduﬂ idonei CEE. ,
: e a tutte le prescrizioni di ordine igienico
s di autocontro is daﬁmﬁ& o:zaiie vigenti disposizioni che regolano la
produzione, il commercio, il trasporto delle c.ama avicunicole.
Tagli richiesti
sxnmmmﬁiabusmmmmmmaemmmﬁ di peso tra Kg 1e15eitagl
commerciali , qui di seguito elencati e denominati, in conformita al Reg. GE §1/1538
rientranti nella classe *A”.
Cosce di polio: dette anche fusi o fuselli, éawanm essere di pezzatura amagenea ed
avere un peso uniforme pari a circa 130/150 gr.
Anche di pollo: denominazione commerciale sovracosce”, Il prodotto dovra avere
pezzatura omogenea, peso umfame pari a circa 130/150 gr., in questo taglio la pelle
non dovra essere presente in ecce
Petti di pollo: denominazione mmmmaia *pettc con forcella”. Dovranno
corrispondere ad un peso complessivo singolo non inferiore ai 300 e non supemre ai
500 gr.
Fesa di tacchino: denominazione commerciale “filetio” a‘ﬁesa :
Tacchino per spezzatino: polpa di came oftenuta dalla disossatura dell’ anca
completamente priva di peite nervature, tendini e strutfure ossee e cartilaginee én
genere.

CONIGLE -

devono essere di classe ‘A“ provenire da animali nati, allevati, macsliati e sezionati
in Halia in stabili mem% autorizzati a norma di legge. Efa tra 10-13 mesi, pezzatura fra
1,5 -2 Kg. Devono essere freschi,privi di odori e sapori anomali,senza zampe,con
mm wumatx &:i eviscerali, gmssa perineaie di colore bianco, consistenza soda,

ssidui m peli, grumi di sangue,ecchimosi o macchie, frattxm etagh. La
on dovrd essere antecedente 1 5 gg alla data di consegna, la
D¢ igerazione é compresa tra 1° e 4° C.
!.e sa‘mi: confe ionate e devono essere etichettate nel ugomso rispetta della norma

i pam devana assare ds ciassa “A‘, pmvemre da ammair nati, alfevatt macellati e
zati a norma di legge.

golare sv D, biK sformazione, ottimo stato di nutrizione, pezzatura tra

1-1 mfg :&fém;ﬁm M@me&h& {a macellazione deve essere

Ast Cagliari Dipartimento di Prevenzions

Via Pisto delia Franoesca, 1 09047 Sefargius fgiene doghi Alrmenti e della Nutrizions
of. ep. mm&tﬁm Via 8. Lucifero 77 Cagliari

VY. Tel B70/6094808 Fax U70/6094800
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recente{ non sapemre ab gtam; e non inferiore a 12 ore). Deve essere esente da
fratture, edemi, ematomi, il dissanguamento deve essere completo. La pelle deve
essere eomp!etameme spennata e spiumata, pulita ed elastica. La carne deve essere
e di colorifo bianco,rosea o tendente al gialio, di buona mnsistersza non infilirata di
sierosita,
l Tacc&um, aﬂimate mascim e femmina allevatia tarra, alimentato con cereali e

angi rati e macellati in oftimo stato di nutrizione e salute. Devono essere di
classe "ﬁ”, ",r pmvmﬁ'e da animali nati, allevati, macelfati e sezionati in Italia in
stabilimenti autorizzati a norma di legge.La came deve essere di colore rosato -giaflo

_ paglierino, di consistenza tenera e p;wa d: infiltrazioni adipose.
~ La pelle deve essere morbids, liscia
~ grumi di sangue, ecmsm e maecma

spennata e spiumala, ssante da fratiure, fente

Il petto e Ja fesa devono provenire da animali di eta mmmsa tra 14 settimane e gi 8

mesi, mnpesomnoasﬁxg

QALLM v
: 1ar ristorazione scolastica sono il prosciutto crudo e cotto
nformeme maﬁﬁ%ﬁif%&ﬁ&ﬁ? .
meuﬁa si prevedemnm forniture di prosciutto di produzione | nazionale. Di qualita
'S&i&&ﬁﬁf‘ﬁ & w&m&m&fﬁ& m:raafaw da sezioni di coscia con cotenna & giasso
eniente da suini di aﬁmzamento nazionale o comunitario.
'}-'f;' wa M&am di Kg 6-8, ¢ atto alla pressione, privo di macchie,
menti, ingiallimenti, m'amd:manta Peril t:tta cmdo & prevista una
natura non inferiore ai 10-12 mesi.Fa fede il ¢ ssegho metallico 3
mdmduante la data di produma {Ord. Min. 14—&2«6&} Se disossato, il prodotfo
dovra essere ben pressato e confezionato sottovuoto. Alla sezione deve presentarsi
di colore rosso chiaro vivace, con tmm;ma infiltrazioni di grasso candido tra le ‘
masse muscolari. Sapore dolce, dalicaﬁa moderatamente salato con aroma fragrante.
i ;ammmm cotlo deve essere prodotto s 1za polifosfati. Per destinazioni particolari
i ciali & tmpmtanie pmvm varieta prive anche di glutine, di casemais
elo fatte in poivere,di pmfeme derivanti dalia soia

TOVA
Perle prepar&zmx alimentari che richiedono osﬁerazms di sgusc:atufa a crudo sono

 indicati i prodotti pastorizzati (D. L. n° 65 del 04-02-93) in confezioni originali idonee al
~ consumo giornatiero. Si precisa il divieto alfuso di residui di confezioni gia aperte.

psca 2 a.wuﬁe evitanda la

N.B. 1a conservarione dovra avvenire in luogo fres
promiscuita con alfri alimenti.

Dipartimento di Prove
Igiene deali Afimenti e defla Nutrizione
Via 8. Lucifero 77 Cagiari

Tel 070/5084608 Fax 070/6094500
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Per le preparazioni con ggmatwa successiva a cottura completa si optera per
Yutilizzo di uova fresche di categma A extra, di produzione comunitaria, in confezioni
originali.La mnwgna deve avvenire entro tre giori dalla data di confezionamento ed
il consumo deve awamm aﬂim dieci giomi dalia data di consegna.

PRODOTTI ITTICK FRESCHIE SURGELATI

*fres "mb Deve avere ngadsfa cadaverica, ws:pa ﬂgzdc e amuaiu,cdare salso,
term@ a:gr@da%mie consistenza soda,occhio tra i vivo € i vilreo, colorito delle
bzam tra il rosso baréeanx e,z i mssa porpora, pelle compatta,con camni sode,

ianche  con riflessi madreperlacei. In tale ambito & importante privilegiare

) del ,ﬁ 3SCe 8ZZUo fresm Sgombn pesce spada, toano, sarde, bianchetti,

agug!ra Altri fipi sono dentwe, meriuzzo, nasello, pagello, rombo, sogliola. -
I pesci sargelatx in filetti o france, in confezioni originali, devono presentare le stesse
caraﬁermm afgamiemche e e:fi aspetto paragonabili a quaﬁsa presenti nella -
sdesima specie allo siato di freschezza, Essi devono rispondere ai requisiti di cui al
!} L. n° 19&2{ da verificare se ci sono modifiche sum:esswe) 1 filetti & le trance non
devono presentare bruciature da freddo, decongelazioni anche parziali, essiccamenti,
d‘tsxdfa‘éamma ossidazione dei pigmenti muscolari, imm:menm dei grassi, macchie
di smgue, pﬂm& 0 iam rests i ﬁiat& davona assam perfeﬁameme dtits::at: m

on Qm tmginafe snmdaﬁ individualmente (I Q. F )" \m‘m " mta Mg
ints )‘f liaﬁx

’%“éne mgm%a it cami devono éssere i colore biarco con aesenza i
mam anamaie AIl' aspetto devono essere dei parallelepipedi di pezzatura
0 j e eﬁ quais;as: altra alterazione. La panatura non deve presentare

ioni brunastre: la grana deve essere di pezxawra omogenea e non

re assenza di pelle, spine, parti estranee o restidi

deve presentare punti di distacco del pmdatta

SURGELAT!

Devono rispondere ai requisiti di cuial D.L. n® 110 del1992 e al D.M. n° 493 del

25?@9}95 Devono essere in confezioni originali intatte. | prodotti non devono
resentare segni comprovanti un avvenuto parziale o totale scongelamento, quai

mmazmx i cristaiit di ghiaccio sulia parte estema deiia confezione.

%m%m 1 09047 Selargius WM&MeMRM
&1 e p ive 02261430906 Via S, Lucifern 77 Caghiari

wiww.asicaglianit s Tl D70/B094508 Fax 070/6054800
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it pmdatta deve essere conforme alle norme CEE per quanto riguarda I aspetto
 igienico sanitario, le qualita delle matane pnme :mmegate e le procedure di
lavorazione.

i prodotio, una volta scongelato, non puémmnmngaﬁafoeﬁewm
concumain antrn le 24 ore | a catena del freddo deve escars rinomeamente

P O i e g

manienuta (ncn supemre a -18°C Je lo scongelamento deve avvenire lentamente

essere emsumam in gmmata senza alcuna m&siﬁa di ricongelamento. .
iLa modaiita gi scongeiamento deve essere ri imente queiia ;mxcata in etichetta,

ot

e ccsmunque aspre&sazﬁe:ﬁe d_ critta in sede d'appalto, .

Si raccoms ’ gelatt, di evitare quelli a foglia larga.

I pmdaw ﬁevam ns&ﬁtafe mmtamme puliti, mondati e tagliati, eserf& da comi

&&tranm am pezzf ben mmﬁ senza ghiaccio sulla superficie. La consistenza non
st 10 ed :i pmd@tia non deve apparire spappolato.

» confezioni aventi scadenza a non meno di 12 mesi dalla data di

Mﬁc«iﬁa masa;mahatnraia ?% per msda e mﬁo in confezioni mgmatz di vetm

scuro da un litro dotate di tappo a vite, per capacita s&pefmas litd, in aggiunta al
vetra & té}himamm ¥ utilizza di conteniton di acciaio inox a in banda stagnata Non

deve ;;wsentare fenoment di ossidazione o irmancidimento. Non deve presentare
dﬁa&q&aﬁs&mama&gdn&md&amaffa Deve essere conservato al riparo dalla
luceeda fam’i di calore per essﬁ:am fenmnam zi; zmidamm & irrancidimento.

BURRO .:;j  --
Pastorizzato, mmsgmdauig 3‘ mem (fi EBQQ& Beve e@sem un pmdctta di mma
Wﬁf 3, mnvmnia aaﬁa Trifugazion

fxmanm t@uﬁm asm: sasianze estranea* gmw it iunti d! quaiunqua natura e
la corretta percentuale di grassi non dovra mai essere inferiore all’ 80% e umidita non

o xmag«m& ot «ma te Mmﬂnmam sém D secare wn M&m restibarinto mm:nn& & emsﬁtﬂ'ﬂ

'd’-br' ‘(pm b ks Aisct B ol o Ll

; Atfa consegna deve avere una vita ress&dua di aimem 15 giomi.

AQET{}

ura compresa tra 0° e 4°C.1 prodotto decongelato dovra’

Aslt:agmx

Via Pieto defla Francesca, wewsmmm ‘ #
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Di vino o di mele, esente da dapaaito, in bottiglie da 1 litro o 0,5 litri prodotio e
confezionato secondo la normativa vigente -

POMODORI PELATI
In confezioni oriainali It nrodotio mai*n non deve accore inferiore al ‘m% dal

S

peso netto. [ frutti devono presentarsi interi, privi di marciume, pelle o peduncoli.
Esenti da fenomeni di alterazione, senza antifermentativi, acidi, coloranti arlificiali.
Alia consegna devono avere una vita residua di almeno 2 anni prima delia scadenza.
Le dimensioni deifie confezioni devono essere tail da soddisiare ie necessiia
giomnaliere senza avanz sfusi.

TONNO IN CONSERVA -

Al naturale di prima scelta a trandi in confezioni originali esenti da fenomeni di
alterazione anche visibile. Prodotti in stabilimenti nazionali o comunitari, riconosciuti
ai sensi delle vigenti normative. Le scatole devono avere dimensioni tali da esaurirne
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colore uniforme rosa affintemo, mnsmienza compatta e uniforme, non stopposa, non
dewa presentare fenomeni di ossidazione, di vuoti, di parti estranee{spine,
pelle squame, buzzonaglia, gmm; di sangae} assenza di macchie e anomalie.

Marino, preferibilmente iodato /o fodurato

ZUCCHERO
Semolato raffinato, in confezioni originali, conformi alle norme di legge. Non deve
;:masem impurita o residui di insetii

ER E Aﬂﬂﬂﬁmﬂﬂﬁ
getali freschi o essiccati, prodotti nel rispetio della nmnatwa vigente { origano,
mzw tjma&tﬁ)

NB* a iutefa e contmiio della qualita in tutte le fasi si rende necessario pﬁevedsse
« L’ approvvigionamento delle demaie pfewo fomitori selezionati
= L& fesionanczanions o %mn;m er GPRToW nauw BINGIND GShe Imaenis pi Hos, in
funzione della vita residua e delle sedi di stoccaggio e conservazione. Per le
derrate non deperibili si eviteranno stoccaggi superiori ai 30 giorni, per i
yrodotti deperibili | requisiti di ftw:hem dewm essere mantenuti fino al
mnsizm
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