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Articolo 1 - Oggetto dell’appalto

1. L'appalto ha per oggetto la fornitura del servizio di mensa e di somministrazione dei pasti per la scuola
statale dell’infanzia e primaria.

2.1 plessi scolastici interessati allo svolgimento del servizio sono i seguenti:

Istituto Comprensivo “De Simone” - Plesso “De Gasperi” - Scuola Infanzia e primaria

Istituto Comprensivo “De Simone” - Plesso “De Simone” - Scuola Infanzia

Istituto Comprensivo “Valesium” - Plesso “Decroly” - Scuola Infanzia

3.Sia il numero degli utenti che i plessi scolastici interessati al servizio possono variare nel corso
dell'appalto in ragione delle esigenze organizzative comunicate dalle Istituzioni scolastiche interessate.

4. Ai fini del presente Capitolato, il Comune di San Pietro Vernotico viene indicato come “Comune” e
I'operatore economico aggiudicatario viene indicato come “Ditta appaltatrice”.

5.La descrizione di dettaglio delle attivita oggetto dell’appalto € contenuta nell’articolo 5 del presente
Capitolato.

Articolo 2 - Durata dell’appalto

1. La durata dell’appalto e stabilita in 65 giorni di servizio effettivo decorrenti dalla data di avvio
dell’esecuzione del servizio e cessera alla scadenza senza bisogno di formalita o disdetta alcuna.

2. Nel corso del suddetto periodo il servizio dovra essere assicurato nei giorni di svolgimento delle attivita
didattiche, ad eccezione dei giorni di sospensione che saranno comunicati, su richiesta del dirigente
scolastico, dal Comune al quale compete, altresi, di fissare la data di decorrenza del servizio.

3.In base alle disposizioni di cui all'art. 8, c. 1 lett. a) del D.L. 76/2020, convertito con |. 120/2020,
I’Amministrazione procedera, ai sensi dell’art. 32 comma 8 del D.Lgs. 50/2016 e s.m.i. (di seguito anche
Codice degli appalti o Codice), di richiedere I'esecuzione del contratto in via d’urgenza, nelle more della
verifica dei requisiti di cui all'art. 80 D.Lgs. n. 50/2016 e ss.mm.ii..

4.Su espressa richiesta del Comune, la durata del contratto potra essere prorogata per il tempo
strettamente necessario alla conclusione delle procedure necessarie all'individuazione del nuovo
contraente ai sensi dell’articolo 106, comma 11 del Codice, e comunque fino a concorrenza della
fornitura di un numero totale di pasti non eccedente quello (20.033) oggetto di aggiudicazione, qualora
lo stesso non sia stato interamente utilizzato nel periodo di durata dell'appalto a causa della fornitura di
un numero di pasti effettivi inferiore rispetto al fabbisogno preventivamente comunicato dagli Istituti
scolastici e posto a base della procedura di affidamento del servizio. In tal caso il contraente é tenuto
all’'esecuzione delle prestazioni oggetto del contratto agli stessi prezzi, patti e condizioni o piu favorevoli
per la stazione appaltante.

Articolo 3: Valore presunto dell’appalto

1.1l valore presunto dell’appalto ammonta a € 129.613,51, corrispondente al numero presunto di n. 20.033
pasti da erogare nel corso di durata dell’appalto per il costo del singolo pasto, pari a € 6,47 (Euro
seivirgolaquarantasette), dei quali € 6,30 (Euro seivirgolatrenta) per corrispettivo netto soggetto a
ribasso ed € 0,17 (Euro zerovirgoladiciassette) per oneri della sicurezza (DUVRI) non soggetti a ribasso, il
tutto oltre IVA nella misura di legge.

2. Ll'importo contrattuale di aggiudicazione a corpo & pari a € oltre IVA, corrispondente al
corrispettivo unitario del singolo pasto (€ 6,30) al netto del ribasso percentuale offerto dalla ditta
aggiudicataria, cui si aggiunge I'importo di € 0,17 a pasto per oneri di sicurezza (DUVRI) non soggetti a
ribasso, il tutto moltiplicato per il numero totale presunto di pasti (20.033) oggetto di affidamento.




3.1l numero dei pasti giornalieri da fornire nel corso dell'appalto, quantificato sulla base del fabbisogno
comunicato dagli Istituti scolastici interessati, ha valore puramente indicativo, in quanto
I’Amministrazione potrebbe trovarsi nelle condizioni di dover estendere e/o ridurre gli attuali servizi di
refezione in relazione alla necessita di adeguare il servizio stesso ad eventuali e futuri mutamenti
introdotti nell’organizzazione scolastica o nella gestione del servizio.

4. Pertanto il valore presunto dell'appalto posto a base di gara indica il limite massimo delle prestazioni e
ha carattere presuntivo, mentre il corrispettivo per I'esecuzione del contratto sara determinato dalle
prestazioni effettivamente richieste e fornite, tenuto conto dell’offerta dell'aggiudicatario.

5. Eventuali variazioni contrattuali, in eccesso od in difetto, rispetto al predetto limite sono disciplinate dal
D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i..

6.Lappalto e finanziato in parte con i contributi dell'utenza e per la restante parte con fondi propri del
bilancio comunale e, per I'importo corrispondente al contributo annualmente assegnato al Comune, con
fondi regionali.

Articolo 4: Locali, impianti ed attrezzature

1) La ditta appaltatrice svolgera il servizio di preparazione e confezionamento dei pasti utilizzando il
centro di cottura di proprieta comunale ubicato alla via S. Antonio, nonché gli impianti e le attrezzature
ivi esistenti, che le verranno consegnati con apposito verbale.

2) La ditta si costituisce custode dei beni consegnati e si obbliga:

- a mantenere a propria cura e spese in perfetto stato di pulizia ed igiene i locali, gli impianti e le
attrezzature sopra dette;

- a provvedere, sempre a propria cura e spese, alla manutenzione sia ordinaria che straordinaria degli
impianti e delle attrezzature di cui trattasi ed alla manutenzione ordinaria dei locali adibiti a centro
cottura, sia per la parte impiantistica che per quella edilizia, ivi compresa la tinteggiatura interna ed
esterna, da effettuarsi ogniqualvolta necessiti ai fini dell’adeguata igiene dei locali;

- @ mantenere, sempre a propria cura e spese, in perfetto stato di conservazione, salvo la normale usura,
tutti gli impianti e le attrezzature affidati impegnandosi a provvedere al reintegro di quanto mancante e/
o non funzionante con altro bene dello stesso tipo e qualita o, secondo autonoma valutazione, alla
riparazione di quanto danneggiato.

3) In caso di situazioni di emergenza sara cura dell’aggiudicatario comunicare alla stazione appaltante
le modalita con cui intende gestire I'emergenza fino al ripristino delle condizioni di normalita.
4) Gli interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria eseguiti dovranno essere annotati su

appositi registri, depositati presso il centro cottura e disponibili per la consultazione da parte del
personale dell’appaltante.

5) Alla fine dell’appalto saranno eseguiti in contraddittorio il controllo inventariale e I'eventuale
integrazione dei beni mancanti o danneggiati.
6) La ditta appaltatrice € obbligata ad integrare i beni e le attrezzature date in uso dal Comune con gli

ulteriori beni ed attrezzature necessari ai fini del regolare espletamento del servizio, ivi compresi, in ogni
caso, i beni e le attrezzature minimi descritti nell’elenco all. “A” al presente capitolato. Alla fine
dell’appalto le attrezzature ed i beni forniti in uso al Comune ritorneranno nella disponibilita della ditta
appaltatrice nello stato in cui si trovano, mentre le migliorie apportate a locali, beni ed attrezzature di
proprieta del Comune resteranno in proprieta di quest’ultimo senza che la ditta appaltatrice possa avere
nulla a pretendere in merito.

7) Gli elettrodomestici (forni, frigoriferi, lavastoviglie, congelatori, ecc.) forniti in uso dalla Ditta
appaltatrice , devono appartenere alla piu' elevata classe di efficienza energetica disponibile sul
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mercato o a quella immediatamente inferiore per la rispettiva categoria di apparecchio.

8) | frigoriferi e i congelatori professionali, che ricadono nel campo di applicazione dei regolamenti
delegati (UE) n. 1094/2015sull'etichettatura energetica e (UE) n. 1095/2015 sull'ecodesign, non
possono inoltre contenere gas refrigeranti con potenziale di GWP maggiore o uguale a 150.

9) Le lavastoviglie professionali devono avere le seguenti caratteristiche tecniche:

- sistemi di recupero di calore o, in alternativa, capacita' di uso diretto di acqua calda di rete;

- «doppia parete;

- possibilita' di effettuare prelavaggi integrati.

Verifica apparecchiature fornite: in sede di consegna l'aggiudicatario deve fornire il libretto di
istruzioni e le schede tecniche dai quali si evincano l'identificazione dell'attrezzatura (numero di serie),
I'appartenenza alla classe di efficienza energetica richiesta, nonche' le ulteriori caratteristiche tecniche
ed ambientali previste dal criterio.

10) | veicoli utilizzati per il trasporto di prodotti alimentari dovranno essere muniti, a cura e spese della
ditta appaltatrice, delle autorizzazioni sanitarie e/o amministrative prescritte dalla normativa vigente.

Articolo 5: Attivita costituenti il servizio

1. Il servizio oggetto dell’appalto richiede lo svolgimento di un complesso di prestazioni e attivita, da
effettuare a cura e spese della ditta appaltatrice, delle quali di seguito si fornisce un elenco riepilogativo
non esaustivo:

a) rilevazione giornaliera del numero di utenti che usufruiscono del pasto, ritiro giornaliero dei buoni pasto
e consegna degli stessi all’Amministrazione appaltante contestualmente alle fatture emesse per il
periodo di riferimento. In caso di passaggio alla gestione informatizzata dei buoni pasto nel corso
dell’appalto, la rilevazione giornaliera del numero di utenti fruitori del servizio sara svolta dalla Ditta
appaltatrice utilizzando il software posto a disposizione dalla Stazione appaltante;

b) approvvigionamento delle derrate alimentari per la produzione dei pasti;

c) preparazione, cottura e confezionamento dei pasti,da effettuarsi presso il Centro di Cottura di proprieta
comunale secondo il sistema della multiporzione;

d) trasporto dei pasti, veicolati a legame caldo-freddo, con uno o piu mezzi e consegna nei locali scolastici
di consumo secondo la tempistica richiesta dagli Istituti scolastici;

e) igienizzazione ed allestimento dei locali e dei tavoli adibiti al consumo dei pasti;

f) ricevimento dei pasti, mantenimento a temperatura idonea mediante utilizzo, ove necessario, di carrelli
termici, sporzionamento e distribuzione dei pasti agli utenti;

g) riordino e pulizia dei locali adibiti al consumo dei pasti, dei tavoli e delle attrezzature utilizzate per la
somministrazione;

h) lavaggio in lavastoviglie delle stoviglie. In caso di malfunzionamento o in assenza della lavastoviglie il
servizio dovra essere erogato, previa comunicazione alla Stazione appaltante, con ['utilizzo di
stoviglie/posate/bicchieri/caraffe a perdere a ridotto impatto ambientale, realizzati secondo i criteri di
biodegradabilita e compostabilita conformi ai requisiti previsti dalla normativa europea;

i) conferimento differenziato dei rifiuti provenienti dai locali di produzione e di consumo dei pasti secondo
quanto previsto dai regolamenti e dalle disposizioni comunali e fornitura materiale di consumo per la
raccolta differenziata;

I) manutenzione ordinaria e straordinaria degli impianti e delle attrezzature di proprieta comunale e
manutenzione ordinaria dei locali adibiti a Centro cottura di proprieta comunale, come meglio
dettagliato all'art. 4 del presente Capitolato;

m) monitoraggio costante degli infestanti mediante ditta specializzata ed eventuali trattamenti di
derattizzazione e/o disinfestazione;



n) adempimento obblighi formativi e di aggiornamento professionale del personale impiegato nel servizio;

o) percorsi di educazione alimentare indirizzati agli utenti e/o altri soggetti, concordati con la Stazione
Appaltante;

p) prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari;

g) coordinamento e organizzazione complessiva del servizio secondo quanto stabilito dal presente
Capitolato;

r) ogni altra prestazione necessaria per la corretta e completa esecuzione del servizio oggetto d'appalto
come previsto dal presente capitolato, dai suoi allegati, dalle norme vigenti in materia e che risulteranno
eventualmente introdotte durante il periodo di durata dell’appalto e dell’offerta tecnica presentata
dall’aggiudicatario in sede di gara.

Articolo 6: Modalita di gestione del servizio

Il servizio appaltato deve essere svolto nel rispetto delle prescrizioni di seguito indicate.

STRUTTURA DEL PASTO

Ogni pasto deve essere costituito da:

- un primo piatto;

- un secondo piatto;

- un contorno;

- il pane;

- la frutta.

REQUISITI DEGLI ALIMENTI UTILIZZATI NELL’APPALTO

Tutti gli alimenti e le materie prime occorrenti per eseguire correttamente 'appalto dovranno essere
forniti a cura e spese della ditta appaltaltrice.

| pasti devono essere costituiti interamente da alimenti biologici (o altrimenti qualificati, ad esempio a
marchio DOP, con certificazione SQNPI, SONZ etc.) o, se previsti, da piatti unici costituiti da uno o piu'
degli ingredienti principali biologici o altrimenti qualificati in modo tale che, per ciascuna delle categorie
di alimenti sotto elencate, sia garantita su base trimestrale la somministrazione di alimenti con i seguenti
requisiti:
frutta, ortaggi, legumi, cereali: biologici per almeno il 50% in peso.

Almeno un'ulteriore somministrazione di frutta deve essere resa, se non con frutta biologica, con frutta
certificata nell'ambito del Sistema di qualita' nazionale di produzione integrata o equivalenti.

La frutta esotica (ananas, banane) deve essere biologica oppure proveniente da commercio equo e
solidale nell'ambito di uno schema di certificazione riconosciuto o di una multistakeholder iniziative
quale il Fairtrade Labelling Organizations, il World Fair Trade Organization o equivalenti.

L'ortofrutta non deve essere di quinta gamma e deve essere di stagione secondo il calendario di
stagionalita' adottato dal Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali ai sensi dell'art. 2 del
decreto ministeriale 18 dicembre 2017 recante «Criteri e requisiti delle mense scolastiche biologiche» o,
nelle more della relativa adozione, secondo il calendario di cui all'allegato A, oppure secondo i calendari
regionali. Sono ammessi i piselli, i fagiolini, gli spinaci e la bieta surgelati e la frutta non stagionale nel
mese di maggio;
uova (incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio): biologiche. Non e ammesso l'uso di altri
ovoprodotti;

carne bovina: biologica per almeno il 50% in peso.

Un ulteriore 10% in peso di carne deve essere, se non biologica, certificata nell'ambito del Sistema di
Qualita' Nazionale Zootecnia o nell'ambito dei sistemi di qualita' regionali riconosciuti (quali QV o
equivalenti), o etichettata in conformita' a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal
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Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali almeno con le informazioni facoltative
«benessere animale in allevamento», «alimentazione priva di additivi antibiotici», o a marchio DOP o
IGP o «prodotto di montagnav;

carne suina: biologica per almeno il 10% in peso oppure in possesso di una certificazione volontaria
di prodotto rilasciata da un organismo di valutazione della conformita’ competente, relativa ai
requisiti «benessere animale in allevamento, trasporto e macellazione» e «allevamento senza
antibiotici». Il requisito senza antibiotici puo' essere garantito per tutta la vita dell'animale o almeno
per gli ultimi quattro mesi.
Carne avicola: biologica per almeno il 20% in peso.

Le restanti somministrazioni di carne avicola sono rese, se non con carne biologica, con carne avicola
etichettata in conformita' a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle politiche
agricole, alimentari e forestali ai sensi del decreto ministeriale 29 luglio 2004 recante «Modalita' per
I'applicazione di un sistema volontario di etichettatura delle carni di pollame» per almeno le
seguenti informazioni volontarie: «allevamento senza antibiotici», allevamento «rurale in liberta'»
(free range) o «rurali all'aperto». Le informazioni «senza antibiotici», «rurale in liberta'» o
«rurale all'aperto» devono figurare nell'etichetta e nei documenti di accompagnamento di tutte le
carni consegnate per ciascun conferimento.

Non e' consentita la somministrazione di «carne ricomposta», ne' prefritta, preimpanata, o che abbia
subito analoghe lavorazioni daimprese diverse dall'aggiudicatario.

Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, crostacei): | prodotti ittici somministrati, sia freschi

che surgelati o conservati, devono essere di origine FAO 37 o FAO 27, rispettare la taglia minima di cui
all'All. 3 del regolamento (CE) n. 1967/2006 e non appartenere alle specie e agli stock classificati «in
pericolo critico», «in pericolo», «vulnerabile» e «quasi minacciata» dall'Unione Internazionale per

la conservazione della Natura (http://www.iucnredlist.org/search oppure
http://www.iucn.it/categorie.php). Le specie di prodotti ittici da pesca in mare ammesse sono, ad
esempio:

- le muggini (cefalo, Mugil spp.), le sarde (Sardina pilchardus), il sigano (Siganus rivulatus, Siganus luridus), il
sugaro (Trachurus mediterraneus), la palamita (Sarda sarda), la spatola (Lepidopus caudatus), la
platessa (Pleuronectes platessa), il merluzzo carbonaro (Pollachius virens), la mormora (Lithognathus
mormyrus), il tonno alletterato (Euthynnus alletteratus), il tombarello o biso (Auxis thazard thazard),
il pesce serra (Pomatomus saltatrix), il cicerello (Gymnammodytes cicerelus), i totani (Todarodes
sagittatus), oppure quelle indicate negli elenchi di cui al corrispondente criterio premiante (sub C,
lettera b), punto 5 dei CAM approvati con Decreto 10 marzo 2020 n. 65 del Ministero della Transizione
Ecologica.

Sono conformi i prodotti ittici certificati nell'ambito di uno schema sulla pesca sostenibile basato su
un'organizzazione  multistakeholder = ampiamente rappresentativa, che garantisca che il prodotto
appartenga a stock ittici il cui tasso di sfruttamento presenti mortalita' inferiore o uguale a quella
corrispondente al Massimo Rendimento Sostenibile e sia pescato in conformita' alla normativa
settoriale quale il Marine Stewardship Council, il Friend of the Sea o equivalent.

Sono parimenti ammessi anche prodotti ittici non certificati.

Se somministrato pesce di allevamento, sia di acqua dolce che marina, almeno una volta durante
I'anno scolastico deve essere somministrato pesce biologico o certificato nell'ambito del Sistema di
Qualita' Nazionale Zootecnia o pesce da «allevamento in valle».

Come pesci di acqua dolce sono ammessi la trota (Oncorhynchus mykiss) e il coregone(Coregonus
lavaretus) e le specie autoctone pescate nell'Unione europea.

Non e' consentita la somministrazione di «pesce ricomposto» ne' prefritto, preimpanato, o che abbia
subito analoghe lavorazioni da imprese diverse dall'aggiudicatario.
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Salumi e formaggi: almeno il 30% in peso deve essere biologico o, se non disponibile, a marchio di
qualita’ DOP o IGP o «di montagna» in conformita' al regolamento (UE) n. 1151/2012 e al
regolamento (UE) n. 665/2014.

| salumi somministrati devono essere privi di polifosfati e di glutammato monosodico (sigla E621).

Latte e yogurt: biologico.

Olio: come grasso vegetale per condimenti e cottura deve essere usato I'olio extravergine di oliva.

Per almeno il 40% in capacita' I'olio extravergine di oliva deve essere biologico.

L'olio di girasole e ammesso per eventuali fritture; altri oli vegetali possono essere usati nelle fritture
solo se idonei a detto uso alimentare ed in possesso di certificazioni riconosciute dalla
Commissione Europea che ne garantiscano la sostenibilita' ambientale, inclusa I'origine non da terreni ad
alta biodiversita' e ad elevate scorte di carbonio, cosi' come definiti dall'art. 29 della direttiva (UE) n.
2018/2001;

Pelati, polpa e passata di pomodoro: almeno il 33% in peso devono essere biologici;

Succhi di frutta o nettali di frutta: biologici. Nell'etichetta deve essere riportata l'indicazione «contiene
naturalmente zuccheri».

Acqua: di rete microfiltrata, se le caratteristiche chimiche e fisico-chimiche dell'acqua destinata al
consumo sono conformi al decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 31 fatti salvi i pranzi al sacco. In
caso di non conformita rilevata dovra essere fornita acqua minerale naturale in confezione sigillata in
quantita sufficiente per il consumo durante il pasto.

Per ciascuna categoria di alimenti deve essere garantita su base trimestrale, ovvero per il minor periodo di
durata residua del contratto d’appalto, la somministrazione di alimenti con i requisiti elencati nei Criteri
Ambientali Minimi per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari (D.M.
10/03/2020). La verifica del rispetto delle percentuali previste dal Capitolato speciale d’appalto viene ef-
fettuata mediante un rapporto mensile che I'appaltatore € tenuto ad inviare alla Stazione appaltante.

| parametri generali da rispettare nell’acquisto e conservazione degli alimenti destinati alla preparazione
dei pasti sono:

- precisa denominazione di vendita del prodotto ed etichettatura conforme alle norme vigenti. Non sono
ammesse etichettature non in lingua italiana;

- data di scadenza ben visibile su ogni confezione;

- imballaggi integri, lattine non deformate né arrugginite o ammaccate;

- integrita degli alimenti e caratteristiche organolettiche (aspetto, colore, odore, sapore) corrispondenti a
quelle specifiche dell’alimento;

- modalita di conservazione degli alimenti conforme a quanto previsto dalla normativa vigente, ivi
compreso il mantenimento delle temperature di conservazione previste dalla legge peri singoli alimenti
sia nella fase di conservazione che in quella di trasporto;

- le confezioni di alimenti parzialmente utilizzate dovranno mantenere leggibile I'etichetta di origine e la
data di scadenza.

Verifica: le verifiche si realizzano su base documentale ed in situ. Le verifiche documentali si
svolgono a campione sulla documentazione fiscale pertinente, quale, ad esempio i documenti di
trasporto o le fatture di una specifica categoria di alimenti acquistati e consegnati durante il
trimestre di riferimento. Le fatture ei documenti di trasporto devono essere riconducibili
esclusivamente al contratto affidato, pertanto devono riportare peso, tipo e caratteristiche (biologico,
convenzionale, DOP, IGP, commercio equo e solidale, denominazione scientifica della specie ed il luogo
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di cattura per i prodotti ittici etc.) degli alimenti acquistati e consegnati, nonche' i riferimenti della
stazione appaltante o il CIG rilasciato dall'ANAC. Le verifiche in situ sono eseguite dal direttore
dell'esecuzione del contratto o da altro personale da questi appositamente indicato, senza preavviso
e negli orari utili e nei locali rilevanti per la verifica della conformita' di tutte le clausole previste nel
contratto. La Ditta aggiudicataria & obbligata a conservare presso il centro cottura ed esibire alla
stazione appaltante che ne faccia richiesta fatture e documenti di trasporto di tutti i prodotti alimentari
utilizzati per la preparazione dei pasti.

MENU’

| pasti dovranno essere confezionati in modalita multiporzione nel rispetto dei menu stagionali approvati
da ASL Brindisi e delle relative grammature.

Nel corso dell’appalto i suddetti menu, allegati al presente Capitolato, potranno subire variazioni su
proposta motivata dell’Amministrazione comunale, della ASL competente, dei comitati mensa e degli
utenti in genere, nonché su proposta della stessa Ditta appaltatrice. Le variazioni proposte dovranno
essere autorizzate dal Comune previa acquisizione del parere favorevole della ASL competente. La Ditta
e tenuta ad adeguare il servizio alle variazioni dei menu autorizzate dall’Amministrazione appaltante ai
sensi del presente punto.

Nessuna variazione pud essere apportata ai menu senza la specifica autorizzazione scritta
dell’Amministrazione appaltante. E’ consentita, previa comunicazione al servizio comunale competente,
la variazione del menu solo nei seguenti casi:

- guasto improvviso di una o piu attrezzature e/o impianti necessari alla preparazione del pasto. Tale
circostanza giustifica la variazione per non piu di due volte nel corso dell'appalto, dopodiché si procede
all'applicazione della penale prevista dall’art. 16 del capitolato;

- mancata consegna di derrate alimentari da parte dei fornitori. Tale circostanza giustifica la variazione per
non piu di due volte nel corso dell'appalto, dopodiche si procede all’applicazione della penale prevista
dall’art. 16 del capitolato;

- sospensione temporanea delle lavorazioni per interruzione delle fonti energetiche, del flusso idrico,
per incidenti o per altri gravi motivi;

- allerta alimentare.

FLUSSI INFORMATIVI
Entro la data di avvio del servizio la Ditta appaltatrice ha I'obbligo di esporre il menu vigente nei singoli
refettori, e sostituirlo tempestivamente ad ogni variazione. | menu' esposti devono contenere le
informazioni relative ai prodotti biologici o altrimenti qualificati (SQNPI, DOP, SQNZ, etc.) e delle specie
dei prodotti ittici con relative denominazioni scientifiche che saranno somministrati nei vari pasti.

Una copia dei menu', completi delle indicazioni di cui sopra, deve essere tempestivamente trasmessa dalla
Ditta appaltatrice sia agli Istituti scolastici che alla Stazione appaltante per la pubblicazione sui rispettivi
siti istituzionali, in modo tale di rendere edotta I'utenza sulle caratteristiche qualitative dei
prodotti somministrati.

DIETE SPECIALI

La ditta appaltatrice si obbliga a preparare diete speciali richieste per motivi etnico-religiosi e per gli utenti
affetti da particolari patologie, quali allergie e intolleranze alimentari, clinicamente dimostrate mediante
presentazione di certificato medico al Comune, che lo inviera alla ASL competente ai fini della
predisposizione, da parte di quest’ultima, della dieta speciale ed autorizzera formalmente la ditta a
provvedere a quanto richiesto.

Il prezzo del pasto per la diete speciali & uguale a quello offerto in sede di gara per i pasti comuni.

Nella somministrazione delle diete speciali la ditta appaltatrice € tenuta a rispettare le vigenti norme in
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materia di tutela della riservatezza dei dati personali.

In caso di allergie e intolleranze alimentari deve essere esclusa dalla dieta qualunque preparazione che pre-
veda 'utilizzo dell’alimento responsabile e/o dei suoi derivati; devono essere inoltre esclusi i prodotti in
cui I'alimento o i suoi derivati figurino in etichetta o nella documentazione di accompagnamento. A tale
scopo l'aggiudicatario provvedera ad effettuare specifiche sessioni di formazione ed addestramento del
proprio personale in modo da garantire adeguati livelli di conoscenza, preparazione, consapevolezza ed
attenzione in tutte le fasi di esecuzione del servizio anche al fine di eliminare i rischi di potenziali conta-
minazioni.

personale addetto alla distribuzione deve verificare la corrispondenza delle diete speciali al momento

della distribuzione agli alunni interessati. A tal fine dovra operarsi un’attivita di coordinamento attraver-

so il Manuale di Autocontrollo in cui deve essere indicata la procedura per la gestione delle diete speciali.

La responsabilita della somministrazione delle diete speciali & da ritenersi a carico della ditta aggiudicataria
che opera a mezzo del proprio personale opportunamente formato sulle procedure di “gestione delle
diete speciali”.

PREVENZIONE DEI RIFIUTI E ALTRI REQUISITI DEI MATERIALI E OGGETTI DESTINATI AL CONTATTO
DIRETTO CON GLI ALIMENTI (MOCA)

| pasti devono essere somministrati e consumati in stoviglie riutilizzabili (bicchieri in vetro o in
plastica dura non colorati, stoviglie, anche nelle scuole di infanzia, in ceramica o porcellana bianca e
posate in acciaio inossidabile).

La Ditta appaltatrice e' tenuta a sostituire tempestivamente gli articoli in plastica dura qualora le superfici
risultino non integre o, nel caso di resine melamminiche, non lucide oppure qualora sia stata acquisita
evidenza di mancata conformita' alla normativa sui materiali e oggetti a contatto con gli alimenti.

Per consentire l'uso di stoviglie riutilizzabili, nel caso in cui nell'edificio di destinazione del servizio la
disponibilita' di spazi e di impiantistica lo permettano, |'aggiudicatario e' tenuto ad installare wuna
lavastoviglie entro trenta giorni dalla decorrenza del contratto. Nel frattempo, cosi' come nei casi di
esigenze peculiari (ad esempio per eventuali pranzi al sacco) si utilizzano stoviglie monouso
biodegradabili e compostabili conformi alla norma UNI EN 13432.
| contenitori usati per la conservazione degli alimenti a temperatura ambiente o in refrigerazione
devono essere riutilizzabili.

| contenitori isotermici per I'eventuale trasporto devono essere completamente riciclabili.

Per il congelamento o la surgelazione i sacchetti devono essere in polietilene a bassa densita' (PE-LD) o in
materiale compostabile e biodegradabile conforme alla predetta norma UNI EN 13432.

Verifica: oltre alle pertinenti verifiche presso il centro di cottura e di refezione, il direttore
dell'esecuzione del contratto potra' far eseguire verifiche a campione, sottoponendo i MOCA in uso ad
analisi presso laboratori accreditati per I'esecuzione dei test di prova di migrazione globale e specifica,
eseguite con le metodiche indicate nel regolamento (UE) n. 10/2011 o di altra normativa pertinente.

TOVAGLIE E TOVAGLIOLI
Per I'allestimento dei tavoli destinati al consumo dei pasti la Ditta appaltatrice dovra utilizzare:

1)- tovaglie oleo ed idrorepellenti plastificate riutilizzabili o in tessuto conformi ai CAM per le forniture
di prodotti tessili ed in possesso dei mezzi di prova ivi previsti o con il marchio di qualita' ecologica
Ecolabel (UE) o equivalenti etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024, o con
I'etichetta Oeko-tex standard 100 o «Global Organic Textile Standard» o equivalenti

oppure, in alternativa
- tovagliette monoposto in carta tessuto in possesso del marchio di qualita' ecologica Ecolabel UE o
equivalenti etichette ambientali conformi alla ISO 14024, oppure del marchio Programme for
Endorsement of Forest Certification schemes (PEFC®) o equivalenti. Tali prodotti in carta tessuto
devono essere privi di colorazioni o stampe e, se disponibili, costituiti da cellulosa non sbiancata.
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2) tovaglioli monouso in carta tessuto aventi le medesime caratteristiche indicate per le tovagliette
Monouso.

Verifica: il direttore dell'esecuzione del contratto attua la verifica attraverso sopralluoghi per la presa
in visione dei prodotti, delle scorte e dei relativi imballaggi primari.

MANIPOLAZIONE E COTTURA

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti dovranno essere effettuate in modo tale da
salvaguardare quanto pil possibile le caratteristiche organolettiche e nutrizionali degli alimenti e da
garantire la massima sicurezza igienica.

Nella preparazione dei pasti dovranno essere osservate le normative vigenti per quanto concerne il rispetto
delle temperature per gli alimenti deperibili da consumare freddi o caldi ed il mantenimento della catena
del freddo e del caldo nelle varie fasi di gestione del servizio.

VEICOLAZIONE DEI PASTI

Il trasporto dei pasti nelle scuole deve essere effettuato a cura e spese della ditta appaltatrice, utilizzando
uno o piu automezzi in possesso delle autorizzazioni sanitarie ed amministrative ed in generale dei
requisiti prescritti dalle leggi in materia per il trasporto di alimenti e per il mantenimento della catena
caldo-freddo. La consegna dei pasti dovra avvenire in tempi tali da garantire che la successiva attivita di
somministrazione abbia luogo nelle fasce orarie specificate al punto successivo.

In ogni caso il trasporto dovra avvenire con tempi e modalita che consentano di preservare le
caratteristiche dei cibi dal momento del confezionamento nel centro di cottura fino alla effettiva
somministrazione.

Gli alimenti trasportati dovranno essere idoneamente protetti in modo da evitare contatti con agenti atmo-
sferici esterni. Durante la fase di trasporto dovra essere garantito il mantenimento della temperatura,
delle garanzie igieniche e delle caratteristiche organolettiche dei cibi.

SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI NEGLI EDIFICI SCOLASTICI

Il personale preposto alla somministrazione dei pasti nelle scuole ha il compito di:

- igienizzare ed allestire i locali ed i tavoli adibiti al consumo dei pasti prima della somministrazione,
secondo quanto previsto dal manuale HACCP della Ditta appaltatrice con applicazione dei protocolli anti
Covid-19 tempo per tempo vigenti;

- ricevere i pasti, mantenerli a temperatura idonea mediante utilizzo, ove necessario, di carrelli termici,
sporzionare e distribuire i pasti agli utenti. In ogni plesso il personale addetto alla somministrazione deve
essere dotato di bilancia per il controllo delle grammature stabilite dal menu’ e di termometro per la
rilevazione della temperatura dei pasti prima della somministrazione;

- sparecchiare e provvedere al riordino e pulizia dei locali adibiti al consumo dei pasti e dei tavoli;

-provvedere al ritiro dei contenitori termici e di ogni altro utensile utilizzato per il trasporto dei pasti nei
vari plessi di somministrazione, ai fini della successiva pulizia e igienizzazione giornaliera;

- procedere al lavaggio delle stoviglie, in presenza di lavastoviglie nel plesso scolastico;

- effettuare la raccolta e differenziazione dei rifiuti rivenienti dal consumo dei pasti in appositi contenitori e
collocare gli stessi nei punti di raccolta posti in corrispondenza di ciascun edificio scolastico.

Le suddette attivita saranno organizzate in modo tale da garantire la presenza di almeno un addetto per
ogni venticinque pasti serviti (alunni e personale docente e ATA) per un tempo minimo di due ore. La
somministrazione dei pasti nei plessi scolastici dovra essere effettuata in una fascia oraria compresa tra
le ore 12.00 e le ore 13.00, fatte salve le variazioni che dovessero essere in tal senso apportate dal
Comune su richiesta motivata dell’autorita scolastica.

Il personale preposto alla somministrazione dei pasti deve osservare costantemente tutte le prescrizioni
igieniche previste dal Piano di autocontrollo (lavare accuratamente le mani, indossare camici e copricapo
perfettamente puliti, nonché guanti monouso e calzature adatte, ecc.) e tenere ben visibile un cartellino
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di riconoscimento personale su cui saranno indicate le generalita dell’addetto, il servizio appaltato e la
Ditta appaltatrice.
PREVENZIONE E GESTIONE DEI RIFIUTI

Le tipologie e le fonti di rifiuti prodotti devono essere analizzate per delineare ed attuare
procedure per prevenirne la produzione. L'aggiudicatario deve scegliere, ove disponibili, prodotti
ricaricabili o che utilizzano imballaggi «a rendere» o costituiti da materiali riciclabili, riutilizzabili,
biodegradabili e compostabili o a ridotto volume. Non devono inoltre essere utilizzate le confezioni
monodose (per zucchero, maionese, ketchup, senape, olio e salse da condimento, etc.) e le
monoporzioni ove non altrimenti imposto ex lege oppure ove non motivato da esigenze tecniche legate
a menu' o a esigenze specifiche (per celiaci, etc.).
La raccolta differenziata dei rifiuti e il relativo conferimento devono essere attuate coerentemente con
le modalita' individuate dalla Stazione appaltante. Gli oli e grassi alimentari esausti, in particolare,
devono essere raccolti in appositi contenitori, conformi alle disposizioni ambientali vigenti in materia
di recupero e smaltimento e conferiti nel rispetto della normativa ambientale vigente, vale a dire ad
imprese autorizzate o nel sistema di raccolta comunale, se attivo.

PULIZIE DEI LOCALI E LAVAGGIO DELLE STOVIGLIE E DELLE ALTRE SUPERFICI DURE

Tutti i trattamenti di pulizia e sanificazione da eseguire presso il centro di cottura pasti e presso i locali di
distribuzione delle scuole, al termine delle operazioni di preparazione e di distribuzione dei pasti, debbo-
no essere regolamentati da apposite procedure, elaborate dall'impresa aggiudicataria e conservate pres-
so il centro cottura comunale.

Di tutti i prodotti di pulizia che I'aggiudicatario intende utilizzare devono essere fornite in

copia al Comune le schede tecniche e di sicurezza. Tutti i prodotti devono essere conservati nei loro conte-
nitori, ben chiusi e puliti, e utilizzati secondo le indicazioni fornite dalle case produttrici, con particolare
attenzione per quanto concerne le concentrazioni e le temperature indicate sulle confezioni.

La Ditta aggiudicataria deve provvedere ad effettuare, prima dell’inizio del servizio e successivamente con
idonea frequenza, accurata pulizia del centro cottura, delle attrezzature, arredi e utensili di ristorazione
(coprilampade, soffitti e pareti, vetrate e davanzali, porte, ecc.).

La Ditta aggiudicataria deve provvedere al mantenimento costante di un corretto stato igienico dei locali,
attrezzature e arredi, al fine di evitare eventuali rischi di contaminazione degli alimenti.

Durante le operazioni di preparazione, confezionamento, porzionamento e distribuzione dei cibi & assoluta-
mente vietato detenere nelle zone di lavorazione materiali e attrezzature destinate alla pulizia. | prodotti
e i materiali di pulizia e sanificazione devono essere riposti in un armadio dedicato, chiuso a chiave e non
accessibile ai non addetti ai lavori.

La ditta aggiudicataria, giornalmente, una volta concluse le operazioni di somministrazione dei pasti nei re-
fettori, deve provvedere alle accurate operazioni di pulizia, lavaggio, igienizzazione e deposito delle stovi-
glie/posate/bicchieri/caraffe, ecc., nonché dei contenitori ed utensili usati per la somministrazione; rigo-
verno completo, pulizia e disinfezione dei locali cucina, dei refettori e delle relative attrezzature e mac-
chinari in dotazione, compresi i pavimenti.

Per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e neilavaggi in lavastoviglie devono essere usati
detergenti con l'etichetta di qualita' ecologica Ecolabel (VE) o equivalenti etichette ambientali
Conformi alla UNI EN ISO 14024 o, nel caso di pulizia delle superfici dure, conformi alle specifiche
tecniche dei CAM pertinenti, muniti dei mezzi di prova ivi previsti.

Prima di procedere al lavaggio ad umido, i condimenti grassi e oleosi devono essere rimossi a secco
dalle stoviglie, pentole e dalle altre attrezzature.
Verifica: il direttore dell'esecuzione del contratto attua la verifica attraverso sopralluoghi nei centri di
cottura ed in sala mensa per la verifica dello stato igienico e la presa in visione dei prodotti, delle
scorte e dei relativi imballaggi primari. Se richiesto, deve essere trasmessa ulteriore documentazione
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probatoria pertinente. In caso di utilizzo di detergenti conformi ai CAM sara' richiesto I'invio dei rapporti
di prova rilasciata da laboratori accreditati UNI EN ISO 17025.

DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE NELLO SVOLGIMENTO DEL SERVIZIO. PIANO DI AUTOCONTROLLO E
PIANO DI CAMPIONAMENTO PER L'EFFETTUAZIONE DI ANALISI CHIMICHE E BATTERIOLOGICHE.

In tutte le fasi di svolgimento del servizio la ditta appaltatrice & tenuta a rispettare gli standard igienico-
sanitari previsti dalla normativa vigente ed in particolare dal c.d. “Pacchetto Igiene” (Regolamenti UE
852/2004, 852/2004, 854/2004, 882 e 183/2005, 1169/2011, 2021/382 ed eventuali atti successivi)
nonché dalla vigente normativa statale e regionale in materia.

In particolare la ditta appaltatrice & tenuta ad individuare, nella propria attivita, tutte le fasi/operazioni
potenzialmente pericolose per la sicurezza degli alimenti e garantire che vengano applicate le opportune
procedure di sicurezza igienica secondo il Piano di Autocontrollo adottato (HACCP), che la Ditta stessa ha
I'obbligo di redigere e di depositare in copia presso ’Amministrazione appaltante prima dell’avvio del
servizio.

Il Piano di Autocontrollo deve garantire che siano individuate, applicate ed aggiornate le adeguate
procedure di sicurezza degli alimenti avvalendosi dei principi su cui & basato il sistema di analisi dei rischi
e di controllo dei punti critici che viene denominato HACCP. Gli oneri diretti ed indiretti derivanti dalla
redazione ed attuazione del Piano di Autocontrollo di Qualita sono ad esclusivo carico dell’appaltatore.

Per tutta la durata del contratto d’appalto la ditta appaltatrice & tenuta ad effettuare analisi chimiche e
batteriologiche su alimenti, attrezzature, superfici e acqua, anche se dell'acquedotto, sulla base di piani
di campionamento predefiniti, assicurando il seguente numero minimo di controlli mensili:

- N 5 prove mensili sugli alimenti - piatti pronti (caldi e freddi) o intermedio di lavorazione - con
ricerca, per ciascuna prova, di almeno i seguenti parametri di processo e di sicurezza alimentare: Carica
batterica totale, Enterobatteriaceae, E. coli, Listeria, Salmonella.

- N. 2 prelievi mensili di tamponi su attrezzature o superfici a contatto diretto con gli alimenti con
ricerca, per ciascuna prova, di almeno i seguenti parametri di processo e di sicurezza alimentare: carica
batterica totale, Enterobatteriacae,E.coli;

- N. 1 prelievo mensile di acqua dell'acquedotto per la ricerca di parametri microbiologici
(Enterococchi, Coliformi, Escherichia coli) e di parametri chimici (cromo, ferro, manganese, nichel, rame,
zinco).

Gli esiti analitici sono accompagnati da un commento che permette di comprendere lo stato di conformita
rispetto ai valori limite normativamente stabiliti.

| referti delle analisi chimiche e batteriologiche, debitamente sottoscritti dal soggetto certificatore, devono
essere trasmessi mensilmente all’Amministrazione appaltante unitamente alla fattura del mese di
riferimento.

Il laboratorio fornisce supporto al Comune per:

- I'interpretazione degli esisti analitici, secondo i parametri di legge o altri standard

concordati;

- I'interpretazione relativa alle limitazioni legislative.

Nel caso di risultati di analisi non conformi agli standard normativi vigenti la ditta & obbligata all'immediato
invio dei risultati delle analisi al Comune ed all'immediata attuazione a proprie spese dei correttivi
previsti dal piano di autocontrollo, ferma restando I'applicazione delle penali previste dal presente
capitolato.

La ditta aggiudicataria dovra rendersi disponibile ad adeguare o modificare il Piano di Autocontrollo su
indicazione della competente Autorita Sanitaria senza pretendere alcun rimborso.
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Verifica: Entro cinque giorni dall’avvio dell’appalto la Ditta aggiudicataria ha I'obbligo di comunicare alla
Stazione appaltante:

a)ll piano di campionamento degli alimenti, attrezzature, superfici e acqua che sara applicato nel corso
dell’appalto;

b)ll laboratorio di fiducia (indipendente e senza conflitto di interessi) presso il quale intende portare i
campioni.

| prelievi saranno eseguiti direttamente dall’aggiudicatario o da ditta incaricata dallo stesso ed annotati in
apposito registro, da trasmettere mensilmente alla Stazione Appaltante.

CAMPIONATURA DEI PASTI

Al fine di individuare piu celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, deve essere conservata
ogni giorno una campionatura di ogni piatto somministrato, ivi compresi frutta e pane, raccolta al
termine del ciclo di preparazione. | campioni devono essere conservati nel refrigeratore ad una
temperatura idonea per almeno 72 ore dal momento della preparazione, in idonei contenitori monouso
ermeticamente chiusi, sui quali dovra essere apposta l'etichetta riportante la data del prelievo, la
denominazione del prodotto ed il nome del cuoco responsabile della preparazione nonché la dicitura ben
leggibile “Campionatura rappresentativa del pasto per eventuale verifica”.

Articolo 6: Prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari.

1. Per prevenire gli sprechi alimentari la porzionatura dei pasti deve avvenire somministrando il
giusto numero di pezzi e attraverso l'uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o schiumatole di
diverse misure appropriate alle porzioni da servire in base all'eta' o alle diverse fasce scolastiche
(scuola dell'infanzia, primaria) per garantire la porzione idonea con una sola presa.

2. Per prevenire gli sprechi alimentari le pietanze devono altresi' essere somministrate al giusto
punto di cottura (non bruciate, ne' ossidate o poco cotte).
3. Le eventuali eccedenze alimentari, distinguendo tra primi, secondi, contorni, frutta e tra cibo

servito e non servito, devono essere calcolate almeno approssimativamente e monitorate. Devono
inoltre essere analizzate le motivazioni sulla base delle quali si genera l'eventuale eccedenza
alimentare, anche attraverso l'utilizzo di questionari sui quali rilevare anche le casistiche dei disservizi.
Tali questionari devono esser fatti compilare due volte I'anno, nel primo e nel secondo quadrimestre,
dal personale docente o dai dietisti della ASL nonche' dagli alunni, a partire da sette anni di eta'. Anche i
persoale docente pud proporre soluzioni per migliorare ulteriormente la qualita' del servizio, da
attuare in condivisione con la stazione appaltante, attraverso la comiplazione di questionari di
monitoraggio predisposti da quest’ultima.

4, Sulla base di tali rilevazioni debbono essere attuate conseguenti azioni correttive, tra le quali:

i. attivarsi con la ASL, e i soggetti competenti, per poter variare le ricette dei menu' che non dovessero
risultare gradite, mantenendo i requisiti nutrizionali previsti e per trovare soluzioni idonee per i bambini
con comportamento anomalo nel consumo del pasto;

ii. collaborare, nell'ambito delle attivita' di competenza, ai progetti eventualmente attivati presso la
scuola per favorire la cultura dell'alimentazione e la diffusione di comportamenti sostenibili e
salutari.

5. A seconda della tipologia di eccedenza alimentare (ovvero a seconda che il cibo sia o0 non sia
stato servito) e se la quantita' delle diverse tipologie e' significativa, la Ditta appaltatrice puo proporre,
nell’arco di vigenza del contratto, le misure di recupero piu' appropriate, provvedendo, sulla base di un
progetto condiviso con la Stazione appaltante, ad assicurare che:

- il cibo non servito sia prioritariamente donato ad organizzazioni non lucrative di utilita' sociale,
ovvero ai soggetti indicati nell'art. 13 della legge n. 166/2016 che effettuano, a fini di beneficenza,
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6.

7.

8.

1.

2.

3.

1.

2.

distribuzione gratuita di prodotti alimentari e sia gestito in modo tale da evitare lo sviluppo e la
contaminazione microbica fino al momento del consumo. Al fine di ottimizzare la logistica, devono
essere individuate e attuate soluzioni piu' appropriate al contesto locale, quali ad esempio, il
recupero delle eccedenze da parte di associazioni presenti nelle immediate vicinanze, i trasporti a
pieno carico, ove possibile, etc.;
- le eccedenze di cibo servito siano raccolte direttamente nella sala mensa, per poi essere destinate
all'alimentazione degli animali, ovvero in canili o in gattili, oppure destinate a recupero in sistemi di
compostaggio di prossimita' se presenti in zone limitrofe o nei contenitori adibiti alla raccolta della
frazione umida.

L'attuazione della politica per la riduzione degli sprechi alimentari, facoltativa in ragione della
limitata durata del contratto d’appalto, dovra essere oggetto di apposita comunicazione.

In ogni caso i dati sulle eccedenze alimentari, le informazioni derivanti dai sondaggi sulle
motivazioni sulla base delle quali si generano le eccedenze alimentari rilevati attraverso Il
guestionario, la descrizione delle misure intraprese per ridurre le eccedenze alimentari ed i relativi
risultati, devono essere riportati in un rapporto da inviare telematicamente al direttore
dell'esecuzione del contratto, al quale deve essere comunicato, entro trenta giorni dalla decorrenza
contrattuale, il nominativo del responsabile della qualita' incaricato a porre rimedio alle eventuali
criticita’ del servizio.

Verifica: le verifiche sono eseguite tramite sopralluoghi anche presso il centro di cottura e
attraverso le informazioni rese sul rapporto.

Articolo 7: Rilevazione giornaliera degli utenti del servizio

Entro le ore 9,30 di ogni giorno il dirigente scolastico o altro responsabile da questi formalmente
incaricato provvedera ad ordinare per iscritto al referente della ditta appaltatrice il numero dei pasti da
erogare, allegando alla comunicazione un corrispondente numero di buoni mensa per i pasti degli alunni
ed un elenco nominativo degli utenti per i pasti del personale della scuola.

La Ditta appaltatrice e tenuta ad allegare alle fatture mensili emesse per il servizio di mensa
scolastica una copia delle comunicazioni giornaliere ricevute, debitamente timbrata e sottoscritta dal
dirigente scolastico, nonché i buoni mensa ritirati nel mese di riferimento.

L'eventuale sospensione del servizio mensa al di fuori della programmazione del calendario
scolastico sara comunicata entro il giorno precedente dall’ufficio comunale preposto ovvero dal dirigente
scolastico o suo incaricato, al recapito PEC preventivamente indicato dalla ditta appaltatrice, senza che
quest’ultima possa avere nulla a pretendere al riguardo.

Articolo 8: Oneri ed obblighi a carico dell’appaltatore

Il servizio di mensa dovra essere effettuato dall’appaltatore con propria organizzazione, con proprio
personale e sotto la propria responsabilita.

Nell’esecuzione del servizio, oltre a quanto specificato nei restanti articoli del presente capitolato
speciale, rimangono a carico della Ditta le seguenti prestazioni:
adibire al servizio il personale qualitativamente idoneo secondo la normativa vigente in materia e
guantitativamente sufficiente a garantire il regolare espletamento di esso. A tal fine la ditta e tenuta ad
adibire alla preparazione dei pasti un cuoco ed un aiuto cuoco, nonché un congruo numero di inservienti
addetti alla cucina, per un monte ore lavorative totale pari almeno ad un’ora lavorata per ogni quindici
pasti confezionati, intendendosi esclusa dal suddetto monte ore la fase di somministrazione dei pasti nei
plessi scolastici, per la quale si richiede un’organizzazione tale da garantire la presenza di almeno un
addetto per ogni venticinque pasti serviti (alunni e personale docente e ATA) per un tempo minimo di
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due ore.

- trasmettere alllAmministrazione appaltante, entro quindici giorni dall'inizio del servizio e
successivamente in ogni caso di sostituzione dei lavoratori, I'elenco nominativo del personale impiegato
nel servizio e la copia dei corrispondenti contratti di lavoro;

- provvedere all’ottenimento, a propria cura e spese, di ogni titolo abilitativo/autorizzativo necessario per
I'esercizio delle attivita dedotte negli atti di gara;

- trasmettere, su richiesta, alla stazione appaltante la documentazione attestante i titoli e le autorizzazioni
ottenuti per I'esercizio delle attivita oggetto del presente capitolato (ad es. registrazione impresa alimen-
tare);

- provvedere alla manutenzione ordinaria e straordinaria delle attrezzature di sua proprieta;

- fornire tutte le sedi servite di un “kit monouso per il visitatore” comprendente un camice, una cuffia e
una mascherina. In ogni sede deve essere anche presente un disinfettante mani a base alcolica senza ri-
sciacquo per il visitatore;

- comunicare eventuali sopralluoghi effettuati da organi di controllo (ASL, NAS, ecc.) e provvedere alla tra-
smissione dei relativi verbali e/o prescrizioni;

- partecipare, attraverso la figura del referente del servizio o di altro rappresentante designato, alle riunioni
del comitato mensa;

- provvedere, con oneri a proprio esclusivo carico, a tutti gli obblighi connessi e conseguenti
all’espletamento del servizio, nessuno escluso od eccettuato, ivi compresi, a titolo meramente
esemplificativo, I'acquisto delle derrate alimentari, le spese di personale, I'acquisto del materiale
monouso per la somministrazione e del materiale di pulizia, i costi relativi alla sicurezza ed alla
formazione del personale, gli oneri di manutenzione ordinaria e straordinaria del centro di cottura, i costi
della periodica disinfestazione, derattizzazione e deblattizzazione dei locali del centro di cottura
comunale, gli oneri di pulizia ordinaria e igienizzazione dei locali adibiti alla preparazione e
somministrazione dei pasti, dei veicoli utilizzati per il trasporto e delle attrezzature utilizzate, con la
frequenza necessaria ad assicurare la massima pulizia ed igiene ed il rispetto dei procolli vigenti per la
prevenzione dei contagi da Covid-19;

- assumere a proprio esclusivo carico le spese per utenze telefoniche nonché le spese di fornitura di gas,
acqua ed energia elettrica, provvedendo altresi alla preventiva attivazione dei relativi contratti.

- individuare e comunicare alla stazione appaltante, prima dell’inizio del servizio, il nominativo del proprio
Referente dell’appalto, che avra il compito di dirigere, sovrintendere e controllare il servizio appaltato
nonché quello di mantenere i rapporti con ’Amministrazione appaltante e con le autorita scolastiche,
partecipando anche ad eventuali incontri con i rappresentanti del Comune, con i dirigenti scolastici e/o
con il comitato mensa, ove cio sia richiesto dall’lamministrazione. Il referente della ditta dovra garantire
la reperibilita in tutti i giorni di svolgimento del servizio dalle ore 9.00 alle ore 15.00.

- fornire all’Amministrazione appaltante, prima dell’inizio del servizio, un recapito telefonico ed un recapito
PEC da utilizzare per tutte le comunicazioni inerenti il servizio;

- collaborare attivamente con il servizio comunale di Pubblica Istruzione fornendo, su richiesta degli uffici
preposti, tutti i documenti utili per la verifica della regolarita della gestione;

Articolo 9 : Obblighi della ditta appaltatrice nei confronti del proprio personale
1. La ditta appaltatrice si obbliga ad applicare la “clausola sociale” prevista dall’art. 50 del Codice degli
appalti, vincolandosi ad assorbire prioritariamente nel proprio organico il personale gia operante alle
dipendenze dell’aggiudicatario uscente e garantendo |'applicazione dei CCNL di settore, di cui all’articolo
51 del decreto legislativo 15 giugno 2015, n. 81.
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2. Ai fini della verifica in ordine al rispetto della clausola sociale il concorrente produce, prima
dell’'avvio dell servizio, apposita dichiarazione relativa al progetto di assorbimento, atta ad illustrare le
concrete modalita di applicazione della clausola sociale, se non gia prodotta in allegato all’'offerta
economica.

3. Nell’esecuzione dell’appalto, la ditta appaltatrice si obbliga altresi:

- ad assicurare al personale impiegato nel servizio il trattamento economico e normativo dovuto in base ai
C.C.N.L. nazionali e territoriali di categoria;

- a rispettare la legislazione in materia di sicurezza dei lavoratori e di assicurazione obbligatoria contro gli
infortuni sul lavoro, assumendo a proprio carico tutti gli oneri relativi, nessuno escluso, senza diritto di
rivalsa nei confronti dell’Amministrazione appaltante;

- a trasmettere allAmministrazione, entro quindici giorni dall’inizio dell’appalto, la documentazione di
avvenuta denuncia del personale impiegato nell’appalto agli Enti previdenziali, assicurativi ed
antinfortunistici (Modello COB inviato al Centro per I'lmpiego).

4. Il Comune non assume alcuna responsabilita per gli infortuni ed i danni in genere che dovessero
derivare alla ditta appaltatrice ed ai suoi dipendenti o a terzi nell’esecuzione dell’appalto.
5. Il ritardo nel pagamento del corrispettivo maturato, derivante da sospensioni disposte per la

regolarizzazione della posizione della ditta affidataria, non determina il diritto della ditta appaltatrice al
pagamento di interessi e/o al risarcimento danni.

Articolo 10 : Formazione e aggiornamenti professionali del personale addetto al servizio.

1. L'aggiudicatario impiega personale formato sugli argomenti previsti dalla normativa e, a
seconda delle mansioni svolte, su argomenti specifici, quali:

- per gli addetti alla sala mensa e alla cucina: la porzionatura dei pasti, attraverso il giusto numero di pezzi
e attraverso l'uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o schiumarole di diverse misure
appropriate alle porzioni da servire in base all'eta’ o alle diverse fasce scolastiche (scuola dell'infanzia,
primaria) per garantire la porzione idonea con una sola presa, cio' anche per prevenire gli sprechi
alimentari;

- per gli addetti alla cucina: le tecniche di cottura per conservare i parametri originari di qualita’'
nutrizionale e per consentire risparmi idrici ed energetici, le procedure per la minimizzazione dei
consumi di acqua e di energia nella preparazione e nella conservazione dei pasti e per lo scongelamento.

2. Verifica: entro sessanta giorni dall'inizio del servizio 'aggiudicatario deve trasmettere il
programma di formazione del personale eseguito e Il'elenco dei partecipanti. Analoga
documentazione deve essere trasmessa per il personale assunto in corso di esecuzione contrattuale.

Articolo 11 : Oneri ed obblighi a carico del Comune

1. Il Comune rimane obbligato a provvedere alla consegna dei locali da adibire a centro di cottura e
dei relativi impianti, nonché delle attrezzature fisse e mobili e delle stoviglie nello stato d’uso in cui si
trovano nonché alla manutenzione straordinaria dei locali stessi.

2. Il Comune si riserva il diritto di controllare a mezzo del direttore dell’esecuzione ovvero di altro
personale da questi espressamente incaricato:

- il rispetto delle obbligazioni assunte dall’appaltatore relative alla pulizia dei locali e degli impianti ed alla
loro manutenzione;

- il rispetto, da parte dell’appaltatore, delle norme in materia di sicurezza ed infortuni e di trattamento
economico e normativo dei dipendenti;

- il rispetto delle modalita prefissate nel Piano di Autocontrollo (HACCP);

- il rispetto di ogni altro obbligo previsto dal presente capitolato in relazione al servizio appaltato.
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Articolo 12: Disposizioni in materia di sicurezza

1. La ditta appaltatrice & obbligata alla integrale osservanza delle disposizioni in materia di tutela della
salute e della sicurezza sui luoghi di lavoro, con particolare riferimento a quelle contenute nel D.Lgs. n.
81/2008 e successive modificazioni nonché di quelle che dovessero essere emanate nel corso di validita
del contratto d’appalto.

2. Prima dell’avvio del servizio la ditta aggiudicataria dovra depositare presso il Comune il documento
di cui all’articolo 17, comma 1 lettera a) ed al successivo articolo 28 del D.Lgs. n. 81/2008, riferito al
servizio oggetto dell’appalto.

3. Prima dell’avvio del servizio, la ditta appaltatrice comunichera il nominativo del proprio
responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione e delle altre figure previste dal citato decreto
legislativo al fine di consentire |'attivazione, se e quando necessario, delle procedure previste dalla
normativa vigente in materia di sicurezza sui luoghi di lavoro.

4, L’Amministrazione comunale promuove, ai sensi dell’art. 26 del D.Lgs. n. 81/2008 e ss.mm.ii., la
cooperazione ed il coordinamento per la gestione della sicurezza durante I'espletamento del servizio ed
in tale ambito ha provveduto a redigere il documento unico di valutazione dei rischi interferenziali (in
seguito DUVRI) che sara allegato al contratto d’appalto, debitamente sottoscritto dalla Ditta appaltatrice
per presa visione ed accettazione.

5. La ditta appaltatrice € obbligata alla integrale osservanza delle disposizioni previste dal Documento
Unico di Valutazione dei Rischi da Interferenza (DUVRI) redatto dal Comune. Il DUVRI potra essere
aggiornato dal, anche su proposta della ditta appaltatrice, in caso di modifiche di carattere tecnico,
logistico o organizzativo incidenti sulle modalita organizzative. Tale documento potra inoltre essere
integrato su proposta della ditta aggiudicataria da formularsi entro 30 giorni dall’aggiudicazione ed a
seguito della valutazione del Comune.

6. Per tutti i rischi non riferibili alle interferenze resta fermo I'obbligo della Ditta appaltatrice di
elaborare il proprio documento di valutazione dei rischi e di provvedere all’attuazione delle misure di
sicurezza necessarie per eliminare o ridurre al minimo i rischi specifici propri dell’attivita svolta.

Articolo 13 — Sospensione e/o rimodulazione del servizio

1.In caso di sciopero del personale scolastico, di accertata assenza di utenti o di altri eventi, dovuti anche a
cause di forza maggiore, il servizio potra essere sospeso totalmente, previa comunicazione alla Ditta
appaltatrice, di norma e quando possibile, con anticipo di almeno 24 ore.

2.Per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile e al di fuori del controllo sia
dell’Amministrazione comunale che della Ditta appaltatrice (es. terremoti, alluvioni ed altre calamita
naturali di straordinaria portata, guerre, emergenze sanitarie, sommaosse, ecc.) che le parti non possono
evitare con |'esercizio della normale diligenza.

3.Qualora nel corso dell’esecuzione contrattuale si rendesse necessario sospendere totalmente il servizio
in relazione alle circostanze indicate ai commi 1 e 2, ivi compresi i provvedimenti normativi di livello
nazionale, regionale o locale, necessitati da emergenze sanitarie, nulla sara dovuto alla Ditta appaltatrice
a titolo di risarcimento o indennizzo per la mancata esecuzione delle prestazioni contrattuali, ma le
stesse saranno rese in coda alla scadenza originaria del contratto iniziale, che sara pertanto posticipata di
un numero di giorni corrispondente a quelli di sospensione, comunque entro il limite del numero totale
presunto di pasti (20.033) oggetto di affidamento.

Articolo 14: Corrispettivo di appalto e modalita dei pagamenti
1. Il corrispettivo per lo svolgimento del servizio, determinato sulla base delle risultanze di gara e
comprensivo di ogni onere, & stabilito in € oltre IVA per ogni pasto, comprensivi del costo del
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DUVRI non soggetto a ribasso. Detto corrispettivo copre ogni e qualsiasi onere necessario, nell’arco di
validita del contratto, per lo svolgimento del servizio nei termini di cui al presente capitolato, senza
alcun diritto della Ditta appaltatrice a nuovi o maggiori compensi.

2. Il corrispettivo dovuto alla ditta appaltatrice sara liquidato, previo accertamento della regolarita del
servizio reso, in rate mensili posticipate entro trenta giorni dalla data di acquisizione al protocollo
comunale della corrispondente fattura, a condizione che la stessa sia corredata dei seguenti ulteriori
documenti, necessari al Comune per verificare la regolare esecuzione della prestazione prima di
procedere al pagamento del corrispettivo:

3. - copie del libro paga relative al personale impiegato nel servizio, corredate di autocertificazione
resa dalla ditta appaltatrice in merito all’avvenuta corresponsione, nel mese cui la fattura é riferita, del
trattamento economico previsto dai contratti applicati ai lavoratori impiegati nell’appalto;

4, - una copia delle comunicazioni a firma del dirigente scolastico o suo incaricato previste dall’art. 7
del Capitolato, nonché i buoni mensa ritirati nel mese di riferimento. In caso di passaggio alla gestione
informatizzata dei buoni pasto in corso d’appalto la Stazione appaltante rilevera tale dato direttamente
dalla Piattaforma telematica;

5. - i risultati delle analisi chimiche e batteriologiche eseguite nel mese di riferimento in conformita al
Piano di Autocontrollo;
6. Qualora la documentazione prodotta dalla ditta a corredo della fattura sia incompleta, il termine di

30 giorni per la liquidazione delle fatture decorrera dal giorno di acquisizione al protocollo comunale
dell’integrazione documentazione occorrente.

7. All’'acquisizione del Documento Unico di Regolarita Contributiva (DURC) provvede d’ufficio il
Comune.
8. La Ditta appaltatrice si obbliga ad osservare e fare osservare in tutti i rapporti economici derivanti

dal presente appalto le norme sulla tracciabilita dei flussi finanziari di cui all'art. 3 della legge n.
136/2010. La Ditta appaltatrice & tenuta a comunicare al Comune gli estremi identificativi del conto
corrente dedicato nei modi e termini di cui all’art. 3 comma 7 della citata legge n. 136/2010.

9. Ai sensi dell’art. 30 del D.Lgs. n. 50/2016, sui pagamenti sara operata una ritenuta dello 0,50%. Tali
ritenute saranno svincolate in sede di liquidazione finale dopo la verifica di conformita e previa
acquisizione del DURC.

Articolo 15: Copertura assicurativa per danni a persone e cose.

1. La ditta aggiudicataria e responsabile in via diretta ed esclusiva dei danni arrecati a persone o cose
nello svolgimento del servizio o in conseguenza del medesimo, ivi compresi i casi di eventuale
tossinfezione e/o intossicazione alimentare, restandone il Comune esonerato in ogni forma o grado.

2. In relazione a quanto sopra, la ditta appaltatrice € tenuta a contrarre e mantenere operante per
tutta la durata dell’appalto una polizza assicurativa di responsabilita civile verso terzi a garanzia dei danni
a persone o cose cagionati nella gestione del servizio, con un massimale non inferiore a Euro
1.000.000,00 (unmilione) per sinistro.

3. La polizza sottoscritta e quietanzata dovra essere consegnata al Comune in originale o copia
conforme prima dell’avvio del servizio.
4, L'esistenza delle polizze di cui al presente articolo non esonera, in ogni caso, la ditta appaltatrice

dalle proprie responsabilita, avendo esclusiva funzione di ulteriore garanzia.

Articolo 16: Inadempienze, penalita e risoluzione del contratto
1. Qualora durante lo svolgimento del servizio siano rilevate inadempienze rispetto a quanto previsto
dal presente capitolato, si procedera all’applicazione delle seguenti penalita:
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a)- in caso di somministrazione di piatti non corrispondenti al menu del giorno, non comunicata ai sensi del
precedente articolo 6: penalita pari al 50% dell'importo totale dei pasti somministrati in quel giorno dalla
ditta appaltatrice;

b)-in caso di mancata consegna dei pasti, regolarmente prenotati, nei giorni e nell’ora fissata: penalita pari
al 100% dell'importo totale dei pasti che avrebbero dovuto essere somministrati in quel giorno dalla
ditta appaltatrice;

c)- in caso di riscontro di grammature dei vari piatti significativamente inferiori a quelle previste dalla
tabella dietetica: penalita del 30% dell'importo totale dei pasti somministrati in quel giorno dalla ditta
appaltatrice;

d)- in caso di pasti preparati con prodotti non corrispondenti alle caratteristiche (biologico, Dop, IGP, ecc.)
richieste dal Capitolato speciale d’appalto: penalita pari al 40% dell'importo totale dei pasti
somministrati in quel giorno dalla ditta appaltatrice;

e)- in caso di superamento del numero di variazioni al menu ammesse dall’art. 6 del capitolato alla voce
“MENU’” e comunicate: una penalita pari al 30% dell’intera fornitura del giorno interessato;

f) - in caso di inadeguata igiene degli alimenti somministrati o delle attrezzature, degli utensili e dei mezzi
di trasporto utilizzati per la preparazione, il trasporto e la somministrazione dei pasti, in caso di mancato
rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale addetto alla somministrazione nonché in
caso di non conformita igienico-sanitaria risultante dai referti delle prove microbiologiche eseguite su
alimenti, attrezzature e ambienti: penalita pari al 50% dell'importo totale dei pasti somministrati in quel
giorno dalla ditta appaltatrice;

g) in caso di mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale operante presso il
centro di cottura: penalita pari al 50% dell'importo totale dei pasti somministrati in quel giorno dalla
ditta appaltatrice;

h)- in caso di conservazione delle derrate alimentari con modalita non conformi alla normativa vigente:
penalita pari al 40% dell'importo totale dei pasti somministrati in quel giorno dalla ditta appaltatrice;

i)- ogni altra violazione contrattuale accertata e non contemplata nelle ipotesi che precedono da luogo
all'applicazione di una penalita variabile da Euro 500,00 a Euro 3.000,00 in relazione alla gravita
dell'inadempienza che ’Amministrazione appaltante riterra a proprio insindacabile giudizio.

2. In caso di recidiva in una o piu delle violazioni di cui alle precedenti lettere dalla a) alla h) nonché in
caso di mancata eliminazione dell'inadempimento entro il termine assegnato le penali vengono
raddoppiate.

3. L'applicazione della penale deve essere preceduta dalla contestazione scritta (mediante PEC)
dell'inadempienza rilevata, con contestuale assegnazione di un termine di giorni dieci dal ricevimento
della contestazione per controdeduzioni. In difetto di controdeduzioni o quando le stesse, pur se
presentate, non siano ritenute congrue, il Comune adottera motivato provvedimento di applicazione
della penale a valere sui corrispettivi dovuti ovvero, in difetto, sulla cauzione depositata. Sono fatti salvi,
anche in caso di applicazione di penali, gli eventuali maggiori danni o spese sopportati dal Comune a
seguito dell'inadempimento contestato cosi come resta salvo il diritto dello stesso ad esperire ogni altra
azione utile qualora la cauzione risultasse insufficiente a coprire le penalita applicate.

4, Dopo ripetuti formali provvedimenti di applicazione di penali il Comune puo procedere, a proprio
insindacabile giudizio, alla risoluzione del contratto, dandone comunicazione alla Ditta appaltatrice con
PEC ed incamerando la cauzione definitiva.

5. In aggiunta ai casi previsti dal comma precedente, la risoluzione del contratto da parte del Comune
opera di diritto in caso di perdita accertata di alcuno dei requisiti stabiliti ai fini della partecipazione alla
gara, di non veridicita accertata delle dichiarazioni fornite nel corso dell’appalto, di interruzione
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unilaterale del servizio senza giustificato motivo, di mancata reintegrazione del deposito cauzionale
entro il termine previsto nonché in ogni altro caso di inadempienza ritenuta di particolare gravita dal
Comune, quale, a titolo esemplificativo, la somministrazione accertata di generi alimentari guasti o
alterati con sostanze di qualsiasi natura nonché la grave violazione delle norme igienico-sanitarie
prescritte nello svolgimento del servizio.

6. La risoluzione contrattuale opera mediante semplice dichiarazione del Comune di volersi avvalere
della clausola risolutiva, intimata con PEC, ferma restando la facolta di sospendere immediatamente il
servizio in casi di particolare gravita.

7. La risoluzione del contratto determina il diritto del Comune ad incamerare la cauzione definitiva
nonché il diritto al risarcimento degli eventuali ulteriori danni subiti ed al rimborso delle maggiori spese
sostenute per I'esecuzione in danno.

8. In tutti i casi di mancata esecuzione del servizio per causa imputabile alla ditta appaltatrice, oltre
all’applicazione delle penali ed all’obbligo di pagamento alla ditta del corrispettivo per le sole prestazioni
effettivamente rese, il Comune avra facolta di richiedere il servizio a terzi addebitandone il costo
all'appaltatore, benché superiore a quello di aggiudicazione. Tale costo sara trattenuto a valere sui
corrispettivi dovuti ovvero, in subordine, sulla cauzione definitiva.

9. L'istituto della risoluzione contrattuale resta disciplinato dall’art. 108 del D.Lgs. n. 50/2016.

10. In caso di risoluzione contrattuale, cosi come negli altri casi previsti dall’art. 110 del D.Lgs. n.

50/2016, il Comune applica la procedura di interpello prevista dal medesimo art. 110 del D.Lgs. n.
50/2016.

Articolo 17: Continuita del servizio appaltato.

1. La ditta appaltatrice & tenuta a garantire la continuita del servizio appaltato, atteso che trattasi di
servizio strumentale all’esercizio del diritto all’istruzione e quindi di servizio pubblico essenziale ai sensi
della legge n. 146/1990. In caso di sospensione o di interruzione anche parziale del servizi il Comune
potra sostituirsi alla ditta appaltatrice per I'esecuzione d’ufficio del servizio medesimo senza particolari
formalita e con rivalsa delle spese sostenute in danno della ditta appaltatrice, in aggiunta alle penali alla
stessa applicabili ed all’eventuale risarcimento danni. Fanno eccezione i soli casi di sospensione o
interruzione per cause di forza maggiore, intendendosi per tali tutti gli eventi eccezionali ed imprevedibili
le cui conseguenze dannose non siano evitabili con I'esercizio della normale diligenza (sono ritenute
cause di forza maggiore, a titolo esemplificativo e non esaustivo, i terremoti e le calamita naturali in
genere, la guerra, le sommosse e i disordini civili, 'interruzione o sospensione delle attivita didattiche a
seguito di ordinanze emesse dalla autorita competenti, ecc.).

Articolo 18 - Cauzione definitiva

1. La ditta aggiudicataria € obbligata a depositare, prima della stipula del contratto, una cauzione definitiva
con le modalita e nell’'importo stabiliti dall’art. 103 del D. Lgs. n. 50/2016 e ss.mm.ii..

2.La cauzione definitiva viene prestata a garanzia dell'adempimento di tutte le obbligazioni del contratto e
del risarcimento dei danni derivanti dall'eventuale inadempimento delle obbligazioni stesse, nonché a
garanzia del rimborso delle somme pagate in piu all'esecutore rispetto alle risultanze della liquidazione
finale, salva comunque la risarcibilita del maggior danno verso |'appaltatore.

3.In caso di escussione, parziale o totale, della cauzione definitiva prestata, la ditta appaltatrice e tenuta al
reintegro della stessa ed alla presentazione della documentazione attestante I'avvenuto reintegro entro
il termine di 15 giorni dal ricevimento della comunicazione di avvenuta escussione da parte
dell’lAmministrazione. In caso di inottemperanza, la reintegrazione si effettua a valere sui ratei di prezzo
da corrispondere all'esecutore.
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4.Lla mancata costituzione della garanzia definitiva determina la decadenza dell'affidamento e
I'acquisizione da parte della stazione appaltante della cauzione provvisoria presentata in sede di offerta,
con aggiudicazione dell'appalto al concorrente che segue nella graduatoria.

5. Per quanto qui non previsto si applicano le disposizioni di cui all'articolo 103 del D.Lgs. n. 50/2016.

Articolo 19 - Subappalto, cessione del contratto e cessione di crediti
Il fornitore e I'unico personalmente responsabile di tutti gli obblighi derivanti dal contratto.

2. Salvo quanto previsto dall’art. 106 co. 1 lett.d) D.Lgs. n. 50/2016, é vietata sotto pena di risoluzione
del contratto e del risarcimento dei danni e delle spese causati al Comune:

— la cessione totale o parziale del contratto;

— la cessione totale o parziale dei crediti derivanti dall’avvenuta esecuzione dei servizi previsti in contratto,
senza I'espressa autorizzazione preventiva del Comune.

3. Gli eventuali subappalti sono disciplinati dall’art. 105 del D.Lgs. 50/2016..
La cessione dei crediti derivanti dal contratto d’appalto & regolata dal D.Lgs. n. 50/2016.

Articolo 20 — Stipula del contratto

1.1l contratto d’appalto sara stipulato nei termini di legge in modalita elettronica ed in forma di atto
pubblico amministrativo.

2. La stipula del contratto d’appalto e subordinata:

- alla verifica del possesso di tutti i requisiti previsti ed autocertificati per la partecipazione alla gara;

- alla costituzione della cauzione definitiva di cui all’art. 18 del presente capitolato;

- al versamento delle spese contrattuali;

- alla presentazione, in originale o in copia resa conforme all’originale ai sensi dell’art. 18 del DPR
445/2000, della restante documentazione richiesta dal presente Capitolato entro la data della stipula.

3.Nel caso in cui I'aggiudicatario non produca nei termini la documentazione richiesta per la stipula del
contratto ovvero non si presenti alla data e nel luogo fissati per la stipula senza alcuna valida
motivazione, il Comune lo dichiarera decaduto ed aggiudichera I'appalto al concorrente che segue in
graduatoria.

4. Tutte le spese relative e conseguenti alla stipula del contratto di appalto sono a carico dell'appaltatore
senza diritto di rivalsa.

5.1l Comune si riserva di avvalersi della previsione di cui all’art. 8 comma 1 lettera a) del D.L. 76/2020
convertito con modifiche dalla Legge 120/2020, modificata dal D.L. 77/2021 convertito con modifiche
dalla L. 108/2021, secondo i quali, fino alla data del 30 giugno 2023: ”(..) & sempre autorizzata la
consegna dei lavori in via di urgenza e, nel caso di servizi e forniture, I'esecuzione del contratto in via
d’urgenza ai sensi dell’articolo 32, comma 8, del decreto legislativo n. 50 del 2016, nelle more della
verifica dei requisiti di cui all’articolo 80 del medesimo decreto legislativo, nonché dei requisiti di
qualificazione previsti per la partecipazione alla procedura";

Articolo 21 - Informativa ai sensi del Regolamento UE 2016/679 e trattamento dati.

1.1 dati forniti dalla Ditta appaltatrice nell'ambito del presente procedimento saranno trattati ai sensi della
normativa vigente in tema di protezione dei dati personali, con finalita di gestione amministrativa ed
ottemperanza degli obblighi di legge relativi al procedimento di scelta del contraente a cui il presente
Capitolato fa riferimento, ai sensi dell'art. 6 par. 1 lett. b) e c) del Regolamento UE 679/2016.

2.1 dati personali trattati, corrispondenti alle informazioni richieste ai concorrenti dalla normativa in
materia di contratti pubblici: a) saranno trattati per tutta la durata del procedimento ed in seguito
saranno conservati in conformita alle norme sulla conservazione della documentazione amministrativa;
b) non saranno trasferiti al di fuori dell'Unione Europea né saranno oggetto di processi decisionali
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automatizzati compresa la profilazione; c) non saranno comunicati a terzi né diffusi, se non nei casi
specificamente previsti dal diritto nazionale o dell'Unione Europea, in particolare sul sito istituzionale per
fini di pubblicita legale e trasparenza. Gli interessati hanno il diritto di ottenere dal Comune, nei casi
previsti, I'accesso ai dati personali e la rettifica o la cancellazione degli stessi o la limitazione del
trattamento che li riguarda o di opporsi al trattamento. Gli interessati che ritengono che i dati personali a
loro riferiti avvenga in violazione di quanto previsto dal GDPR hanno il diritto di proporre reclamo al
Garante (art. 77 GDPR) o di adire le sedi giudiziarie(art. 79 GDPR).

3.1l conferimento dei dati richiesti € obbligatorio, pena l|'esclusione dal procedimento di scelta del
contraente.

4.Titolare del trattamento & il Sindaco del Comune di San Pietro Vernotico. Responsabile del trattamento &
il Vice Segretario/Responsabile dell'Area 2.

5.la Ditta appaltatrice & incaricata, ai sensi del D.Lgs. n. 196/2003 e ss.mm.ii., del trattamento dei dati
personali di cui venga a conoscenza nell’espletamento del servizio.

6.La Ditta appaltatrice procedera al trattamento dei dati con modalita conformi alle vigenti norme in
materia di protezione dei dati personali. In particolare la Ditta appaltatrice:

- dovra trattare i dati in suo possesso esclusivamente ai fini dell’espletamento del servizio oggetto del
presente Capitolato;

- non potra procedere, salvo richiesta espressa dal Comune, alla raccolta di dati presso le famiglie dei
minori utenti del servizio;

- non potra, salvo emergenze che coinvolgono l'incolumita o la sicurezza dei minori, comunicare a terzi e
diffondere i dati in suo possesso, né conservarli successivamente alla scadenza dell’appalto;

- dovra adottare opportune misure atte a garantire la sicurezza dei dati in suo possesso anche nel caso in
cui gli stessi siano trattati mediante I'utilizzo di strumenti informatici.

Articolo 22 - Definizione delle controversie, elezione di domicilio, foro competente e disposizioni finali

1.In caso di controversie tra il Comune e la Ditta appaltatrice in ordine all'interpretazione e all’esecuzione
del contratto d’appalto, la Ditta non potra in ogni caso sospendere o rifiutare I'esecuzione del servizio,
fermo restando il diritto di produrre le proprie motivate riserve e che vengano assunte, di comune
accordo, determinazioni in ordine al rapporto contrattuale in essere .

2.Qualora detto accordo non dovesse essere raggiunto, ciascuna delle parti avra facolta di ricorrere al
Giudice competente, che viene individuato sin da ora nel Tribunale di Brindisi.

3.La ditta appaltatrice elegge domicilio, ad ogni effetto di legge e di contratto, presso la sede legale
dichiarata.

4.E’ escluso il ricorso ad arbitrati.

5.Per quanto non espressamente contemplato nel presente capitolato d’oneri, le parti fanno rinvio alle
disposizioni del D.Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 e s.m.i., alle norme ancora in vigore del D.P.R. 5 ottobre 2010,
n. 207 e al codice civile.

Il Responsabile del Procedimento
dott.ssa Addolorata Tafuro

ALLEGATI:

Allegato “A”: Elenco minimo attrezzature e beni da fornire in uso al Comune.
Allegato “B”: Linee Guida regionali per la ristorazione scolastica

Allegato “C”: Tabelle dietetiche per mensa scolastica
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ALLEGATO “A” AL CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO

APPALTO
PER IL SERVIZIO DI MENSA PER GLI ALUNNI DELLA SCUOLA DELL’'INFANZIA E PRIMARIA

ELENCO MINIMO DELLE ATTREZZATURE E DEI BENI DA FORNIRE CON ONERI A CARICO DELLA
DITTA APPALTATRICE

1) ARMADI CONGELATOR]

2) REGISTRATORI DI TEMPERATURA

3) FRIGORIFERI

4) TAVOLI E PIANI D’APPOGGIO IN ACCIAIO

5) LAVASTOVIGLIE

6) FORNI

7) BILANCE E TERMOMETRI (PER CENTRO COTTURA E PER PLESSI SCOLASTICI)

8) SCAFFALATURE PER CELLE FRIGORIFERE

9) SCAFFALATURE PER LOCALI CUCINA

10) PATTUMIERE

11) ASGIUGAMANI ELETTRICI

12) CARRELLI TERMICI PORTAVIVANDE DA UTILIZZARE NEI PLESSI SCOLASTICI

13) PENTOLE, TEGLIE E UTENSILI VARl PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI E PER IL
PORZIONAMENTO

14) CONTENITORI TERMICI ELETTRICI ( DA UTILIZZARE NEL CENTRO COTTURA E NEI PLESSI
SCOLASTICI)

15) AFFETTATRICE

16) ARMADI SPOGLIATOI

17) CUCINA A INDUZIONE

18) LAVATOI

19) SCALDABAGNO ELETTRICO

20) SIGILLATRICE

21) PORTAROTOLI

N.B. LA DITTA E' TENUTA A FORNIRE TUTTE LE ATTREZZATURE SOPRA ELENCATE IN NUMERO
SUFFICIENTE A GARANTIRE IL REGOLARE ESPLETAMENTO DEL SERVIZIO E CONFORMI ALLE
CARATTERISTICHE TECNICHE PREVISTE DAI CAM VIGENTI E DAL CAPITOLATO D’APPALTO

Il Funzionario responsabile del procedimento
dott.ssa Addolorata Tafuro
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DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 2 agosto 2018, n. 1435
Linee di indirizzo regionali per la ristorazione scolastica ed aziendale - Aggiornamento alla DGR n. 276 del
19 marzo 2002.

Il Presidente della Giunta Regionale, sulla base dell’istruttorie espletata dal Responsabile A.P. “Igiene degli
Alimenti e della Nutrizione” e dal Dirigente del Servizio Sicurezza Alimentare e Sanita Veterinaria, confermata
dal Dirigente della Sezione Politiche della Salute e del Benessere, riferisce quanto segue:

Visto il Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004 ha stabilito
le norme generali sull’igiene dei prodotti alimentari;

visto il Reg.853 del parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004 che stabilisce norme specifiche in
materia di igiene per gli alimenti di origine animale e le successive modifiche e integrazioni;

Visto il Regolamento (CE) del Parlamento europeo e del consiglio del 29 aprile 2004 Che stabilisce le regole
specifiche di organizzazione dei controlli ufficiali riguardanti i prodotti di origine animale destinati al consumo
da parte dell'uomo e le successive modifiche e integrazioni;

Vista la DGR n.276 del 19 marzo 2002 “Linee guida per I'educazione Alimentare-Ristorazione collettiva ed
Attivita fisica;

Vista I'Intesa tra Governo, le Regioni e le Province Autonome di Trento e Bolzano sulle Linee di indirizzo
nazionale per la ristorazione scolastica -Rep. n. 2/C.U. del 29/04/2010;

Vista DGR n. 302 del 22/03/2016 con la quale é stato approvato il Piano Regionale della Prevenzione
2014/2018, aderendo pienamente alla visione, ai principi, alle priorita del Piano Nazionale della Prevenzione;
Vista la DGR n. 940 del 05 giugno 2018 con la quale & stata approvata la rimodulazione del Piano Regionale
della Prevenzione e al sua proroga al 31/12/2019.

Vista la DGR 2194/2017 con la quale & stato approvato il Piano Regionale Integrato dei controlli ufficiali in
materia di sicurezza alimentare e sanita veterinaria (PRIC) 2017-2018.

Considerato che il Piano Regionale della Prevenzione, approvato con DGR n. n. 302 del 22/03/2016 e
rimodulato con DGR n. 940 del 05 giugno 2018, tra gli altri obiettivi ed interventi, prevede di promuovere
il potenziamento dei fattori di protezione (life skill, empowerment) e I'adozione di comportamenti sani
(alimentazione, attivita fisica, fumo e alcol) nella popolazione infantile, giovanile ed adulta, di aumentare
il consumo di frutta e verdura e di ridurre il consumo eccessivo di sale, nonché ribadisce I'importanza di
costruire ambienti e situazioni volti a facilitare le scelte positive di salute e di prevenzione delle patologie
cronicodegenerative (diabete, malattie cardiovascolari, obesita, osteoporosi, ecc.).

Atteso che, con D.D. n. 566 del 30.05.2017 e con D.D. n. 393 del 04.05.2018, sono stati costituiti due Gruppi
di Lavoro al fine di elaborare apposite Linee di indirizzo regionali per le finalita di cui sopra e per fornire
indicazioni anche in materia di sicurezza alimentare relative alla ristorazioroe collettiva scolastica ed aziendale.
Considerato che le citate Linee di indirizzo regionali aggiornano i contenuti relativi ai fabbisogni nutrizionali
sulla base della IV Revisione dei livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed energia per la popolazione
italiana (LARN), relativi agli allergeni ed alle diete speciali, relativi alla prevenzione del rischio di soffocamento
nei lattanti e nei bambini, alla prevenzione degli sprechi e degli scarti alimentari, forniscono Indirizzi di
riferimento relativi ai requisiti igienico-sanitari ed organizzativo-funzionali che devono possedere le imprese
alimentari di ristorazione collettiva scolastica e aziendale, gestite da soggetti pubblici o privati nel territorio
della Regione Puglia e contengono utili elementi per ottimizzare I'organizzazione e gestione del servizio di
ristorazione.

Atteso chei principali destinatari delle citate linee diindirizzo sono le stazioni appaltanti/Enti o Amministrazioni
committenti (Comuni, scuole private/paritarie, Universita, ecc.), gli Operatori del Settore Alimentare (OSA)
delle imprese di ristorazione collettiva scolastica e aziendale e le Autorita competenti in materia di sicurezza
alimentare.

Ritenuto necessario, per quanto sopra esposto ed al fine di aggiornare le linee di indirizzo per la ristorazione
scolastica approvate con DGR 276/2002, procedere all'approvazione del documento “Linee di indirizzo
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regionale per la ristorazione collettiva scolastica ed aziendale”, di cui all'allegato A, parte integrante e
sostanziale del presente provvedimento.

COPERTURA FINANZIARIA

La presente deliberazione non comporta implicazioni di natura finanziaria sia in entrata che di spesa e dalla
stessa non deriva alcun onere a carico del bilancio regionale. Il Presidente relatore sulla base delle risultanze
istruttorie propone alla Giunta regionale I'adozione del seguente atto finale in quanto rientrante nelle
tipologie previste dall’art. 4 - comma 4, lettera k) della L.R. n.7/97.

LA GIUNTA

udita la relazione e la conseguente proposta del Presidente proponente;

viste le sottoscrizioni poste in calce al presente schema di provvedimento dal Responsabile A.P” Igiene
degli Alimenti e della Nutrizione”, dal Dirigente del Servizio Sicurezza Alimentare e Sanita Veterinaria e dalla
Dirigente della Sezione PSB;

a voti unanimi espressi nei termini di legge:

DELIBERA

Per i motivi riportati in narrativa, che qui si intendono integralmente riportati:

Diapprovare le “Linee diindirizzo regionali per la ristorazione collettiva scolastica ed aziendale di cui all'Allegato

A parte integrante e sostanziale del presente provvedimento;

- Di stabilire che le allegate Linee di indirizzo si applicano alle attivita di ristorazione collettiva scolastica (lvi
compresa quella universitaria) ed aziendale, svolte in strutture pubbliche o private, gestite da soggetti
pubblici o privati, in qualunque modo esse siano effettuate;

— Di stabilire che i principali destinatari delle citate Linee di indirizzo sono le Enti o Amministrazioni
committenti/stazioni appaltanti (Comuni, scuole private/paritarie, Universita, ecc.), gli Operatori del
Settore Alimentare (OSA) delle imprese di ristorazione collettiva scolastica (inclusa quella universitaria) e
aziendale e le Autorita competenti in materia di sicurezza alimentare;

- Di stabilire che, nel caso di gestione diretta del servizio di ristorazione, le allegate Linee di indirizzo si
applicano ai casi in cui lo stesso servizio abbia avvio in data successiva alla pubblicazione sul BURP del
presente provvedimento;

- Distabilire che, nel caso di gestione mista o indiretta del servizio di ristorazione, le allegate linee di indirizzo
si applicano ai casi in cui il capitolato di appalto dello stesso servizio di ristorazione sia approvato, dall’Ente
o Amministrazione committenti/stazione appaltante, in data successiva alla pubblicazione sul BURP del
presente provvedimento;

- Didare atto che le allegate Linee di indirizzo costituiscono la prima parte di un documento pili organico che
prevede anche la predisposizione dilinee guida destinate alla ristorazione ospedaliera e socio-assistenziale;

- Di dare mandato alla Dirigente della Sezione PSB “Promozione della Salute e del Benessere”, di adottare
tutti gli atti conseguenziali scaturenti dal presente provvedimento nonché le eventuali modifiche ed
integrazioni dell’Allegato A;

— Didisporre la pubblicazione del presente provvedimento sul Bollettino Ufficiale della Regione Puglia.

IL SEGRETARIO DELLA GIUNTA IL PRESIDENTE DELLA GIUNTA
ROBERTO VENNERI MICHELE EMILIANO
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REGIONE PUGLIA

REGIONE DIPARTIMENTOER LA PROMOZIONE
PUGLIA  DELLA SALUTE, DEL BENESSERE SOCIALE
E DELLO SPORT PER TUTTI

L'allegato A si compone din.158 fogli , escluso il presente foglio.

Il Dirigente dal Servizio Si a Alimentare e Sanita Veterinaria
(dott. Onofrie MONGELLI)

|
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D REGIDNE Dipartimento di Promozione della Salute del Benessere sociale ¢

PUGLIA dello Sport per tutti
Sezione Promozione della Salute ¢ del Benessere
Servieio Sicurezza Alimentare ¢ Sanila Veterinaria

l

PRESENTAZIONE

Le dinamiche che camtterizzano 1 servizi di nstorazione colletiva. in primis scolastica e
pspedaliers ma  unche  socio-nssistenziale, aziendale, eccc., rappresentans  una sfida ed
unopportutith per la messa in atto i pratiche ispirate non solo alla tutela della salute della
popolozione, ma anche alla sostenibilith ed equitd, in un®ottica di mighorumento continuo della
qualita del servizio oflTerte,

Le presenti linee di indirizzo si spplicano alla ristorazione collettiva scolastica (compresa quella
universituria) ¢ per pli uspetti applicabili ulla ristorazione aziendale. Contengono i presupposti
teorici ed indirizz destinati & tti ghi aton comvolti nei diversi ruoli, funzioni ¢ responsabilit.
Costituiseono 1y primo parte di un lavoro pil organico che prevede anche la predisposizione di
linee guida rivolte ad altre fasee o gruppi di popolazione, quali quelle destinate alla nstorazione
ospedaliera ¢ sociv-assistenziale.

Elaborate in riferimento ai principi ed obletivi previsti dal Piane Regionale della Prevenzione
2014-2018 da due grupp di Lavoro costituiti con D.1. n. 566 del 30.05.2017 e con D.D. n. 393 del
04052018, muovono dall’esigenza di facllitare, sin dull’infanzia, [adezione di abitudini
alimemari corrette per |4 promozione dells salute ¢ la prevenzione delle patologie cronico-
degenerative (disbete, malattie cardiovascolari, obesit, osteoporosi, cee,) di cui l'alimentazione
seorretta ¢ uno dei principali fatori di rischio e dalla necessitd di fornire indirizz anche in materia
di sicurezzn nlimentare.

Alla stesurn del documento hanno partevipato | seguenti operutori dei Servizi di Igiene degli
Alimenti ¢ Nutrizione e dei Servizi Veterinari delle AASS.LL. della Regione Pugliog

-~ Domt Giovanni D'Oria - SIAN ASL TA

- Dott. Pasquale Fing - SIAN ASL BR

- Dottssa Pina Pacella - SIAN Area Nord ASL LE

= Doit Giacomo Domenico Stingi - SIAN ASL B

- Dotl Franceseo Vino - SIAN Area Mewopalitana ASL BA

- Dot Sergio Apollonio - SIAV B Area Nord ASL LE
Dott. Mario Pasquariello - SIAV B Nord ASL FG

I coordinamento teenico, operativo ed organizzativo ¢ stuto garantito dal Dott. Roberto Carli, dalla
Dotl.ssa Maria Giovanna Rosa ¢ Dot Pietra Pasquale - Dipatimento per [a Promozione della
Salute ~Sezione Benessere e Sport per Tutti- Servizio Sicurezza Alimentare ¢ Sanitd Veterinaria -
Regione Puglia.

Direzione a cura del Dirigente del Servizio Sicurezza Alimentare e Samta Veterinaria - Dotl
Onofrio Mongelli,
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PREMESSA

1 _nml'nmii scambiamenti dello stle di v delle tamighte e det simgoli, motivi di Taviro, scolasticn,

» Hanno determinato, per un fumeno setipre crescente di Tndividui. la necessity i consumare
alnnmn un pasto fuon casa, utihzando i serviz della ristorazione collettva e commerciale. Uome
noto, Pobiettive di favorite nelly papolazione cotretti sli 8 vik @ priotitario 8 livells
ifternizionale.
Iaccesso ¢ Tn pratica: di una sana ¢ comrelta alimentazione ¢ uno det diritti fondamentali per 1l
raggiumgimento del niigliore siato di salute ottenibile. in particolire nei primi anni di vita,
L aklarme degli ultimi anmi sull aumentara prevalenza dell obesita nella popolazione piii giovane.
con consegtiente aumento del rischio di sviluppare complicazioni o lungo tedming, impone la
progetizione di waoni che promuovane il benessere della comuniti impone  interventi per
garuntire cibi salutari ¢ un"alimemazione equilibrata durante ttto 1 eielo di viw (ife cosrsey 1in
dalla nascits sostenendo a prior gravidanze sicure, interventi nel contesto seolastico per | imfanzia
ed i giovani. mterventi che rendane 1 luoght & lovoro favorevoli alln salute. interventi che
wirartiscano un ifvecchiametitt in budna salute,

Tali interventi diventamy prioritan soprattutto. quando coinvelgonn fasee di popolazione mell et
dello sviluppo. Teambamenti nello stuw di satue, e sopratunte pello stile di vit des piovani, sono
nélle nostre societa sempre phi veloch, sotto la spinta di moeyimentt sin locali che elobali, Queste
dug footi th cambiamento interagiseono in modo complesso nell alimentazione: se da una parte
it le abituding alimentan nozonali sono, al sid JElItalia pio spesso ¢he altrove, legate @
modulits Ji consume dei pasti di tipo tradizionale (eibi cucinati in casa. oran definiti per 1 posti
principali), dall’altrn lw globalizzazione st incrementando Ly spinty verso Uabituding o eibarsi
sempre piu di “cibo spazzatuen”, th orart sempre pin dispamti producendo nél nostro Paese, um dei
piialti wssy di obesita nell*adolescenza:

I Sistenn i sorveplionzg sugli' sl 07 vita, guall “Okkio alla salute”, *HBSCT, “Passi™,
documentano che gl stili i vita non favorevali alls salute sono ditfusi nella popolazione italiana in
ttte fe fasce di etin Poiché moltl comportumentl che rsubleranno delinitivi fell e adulta
cominciane a gratturarsi proprio. aell’etd dello sviluppe. ¢ pecessario definire interventi,
programmi e palitiche. efficocr per " educazione e promoione della loro saliute,

Come indicate id letteratirg per contristare con successo il carico elevato di malattie croniche non
trasmissibili iMCNT) & necessario adottare una combinazione di approcer La loro efficacin sari
rafforzuts du aetoni sull’equity, sut devermimanti sociali di salute, sull'empowermen ¢ sugli
ambienti ivoresoli,
Di fatto: in halin la lotaalle MONTL ppresentando lo principule cousa dy mone ¢ de disabilig ed
essa rientra gid tra le priofitd del Piane Nagionale delly Prevenzione 2014-2018, sancito con,
F'intesa tra Stato, Regioni ¢ Povince autonome del 13.11.2004, cosi come in quelli degli anni
precedent. Nell'ambito di wli piani ¢ del programma Gualignare Siline, si fpropone a livellp
locale approccio intersettoniale gid promosso dal WHO nel documento “Gli obiettivi strateglel di
Salute 2020, percomvolgere, oltre al Sistema Sanitario Nazionale, unche altr soggetti istituzionali
& della sociétd Civile.
11 documento “La salwe in tute le palitiche (1) ¢ centrato sul migloramento dei determinanti
soctali di salute di una comunit ¢ del suoi ambientl di ving come [a Scuola, con Dobigiive di
ls govermance per la salute ¢ il henessere una priorita che vady oltre il settore sanitunio,
pliy che ittt 1 seftor comprendano le propre responsabilite per lasalue ¢ agiscano di
WOREE L0481 che | settin coinvolti concormane ally tutela del diritto ad alimenti nutritivi e
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culturalmente adeguaii. scoessibilic pmdntti i forma sostenibile ed ecolowicn. 11 suceesso di malt
interventi pér o promozione della sdlute dipende. infatti, ahche da élement] esterni al “sisteni
saniann”

L evidenze indicano anche che | miglion rsalati si ottengono el comtest scolastion

La Seuols ha certamente un ruolo prionitario avendo come missione stituzionale proprio
Veducazione. non solo in termini di culra e di istruzione, ma anche & educazione ¢ i
promiozione di stili di vita sani e correttl infianti, T ristorazione scolastica € stata individuaty come
strumento priontario per promuovere salute ¢d edueare ad una corretta alimentazione eoinvelgendo
Baiihing, Gaimiglie. docenti.

Nel 2003 il Ministero della Salute insiemme @ Ministero. dell’Istnuzione, Universita ¢ Ricerea
{MIURY, a 3 anni della T edizione defle Linee di Indirizzo Nudonule per lo Ristorazione Scolastics,
B mvwii dna prima indagine conoseltiva iry jstitun seolastier comprensiv dell infanzia, primaria
¢ secondaria di 1 prado presentt su tuttoal tertorio. nazionale, sulla qualite delln: nstorwzione
stolasticn per avere U visione pandramica della situiizione in Italia, Dai dati ¢ emerso che il 73%
delle scunle era o convseenza delle Linee di indinizzo ¢ una minima percentuale (2.39%) di seuole
ch pur cotvscendole o le applicava:

Nella ristoruzione sealastica, mantenendo saldi i principi di sicurezza alimentare, ¢ di fondamentale
importanza clevare il [ivello qualitative der pasti. come qualita nutrizionale ¢ sensoriale.

Périnto. dalla definizione dei mentd, plla sicurezza ¢ freschezza dei prodofti selezionati, alla
simengia del momento del pasto some processe educativo, it gli-atton coinvolty sui diversy frontj
sone: chigmati all sdozione di prutiche orienue all egquiti ed ulla sostenibilita comribuendo ad
erogare un servizio pili sostenihile ed ejuo

i
I Saliine i Foite e Peblitichie THOlu asinre approsato oells Sooswmn delld ConTergin “Saline e Tilie 1 Paliidhe
Foisaidioh o Side . dille Dreleginom Miuhaeeisli der 27 St Moot aelr i Woske 18 Diesmbie Z00T aimiiio il
Sbienres ialvomo el Sadures delliv C ommpssione Puropes e el 1itiem Regwmale Darpen dell Ongmmrannnne Mondinle
delly Samia
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IL TARGET DELLA RISTORAZIONESCOLASTICA: DATI
EPIDEMIOLOGICI

In questi ultimi anni si ¢ cercato di indagare le caratteristiche epidemiologiche relatve allo stat
nutrizionale ¢ Lo stile di vita di campioni di popelazione compress nella Rscia di etd tra i 6¢ 17
anni

Le uniche fonti informative nazionali sono state rappresentate. fino ol 2007, dalle indagini
multiscopo dell' ISTAT (Condizioni di salute ¢ ncorso ai serviei sanitan 199972000, o cul perd
peso e altezza dei minort sono st comunicati dai genitorl ¢ non misurati diretimente) che
evidenzinno came nel nostro phese il 24% dei ragazzi t { 6 ¢ § 17 anni presenti un eccesso
ponderale.

In seguito. al Tine di defimne ¢ implementare un sistems di niecolta di dati nazionale sullo stato
ponderale e sul comportamenti associati allo sviluppo: di malattie cronico - degenerative nei
giovani, il Ministero della Sulute/COM e le Regioni nel 2007 hanno atfidato ol Centro Nivzionale di
Epidemiologia, Sorveglinnza ¢ Promozione della Salute (CNESPS ) dell’ lstituto Superiore di Sanitd
LISS) il coordinamento del progetio “Sisterna di indagini sut rischi comportamentali i etd 6-17
ani” che ha sviluppato, tra le diverse ativit, sia iniziativa “OKKio alle SALUTE - Promozione
della sulute ¢ delly creseita sana dei hambini della scunla primaria™. artivata nel 2016 alla guinta
edizione. rivolio alla fasein d'eta infantile compresa tra gli 8 ed 19 anni. sia al progeto ~Health
Behaviour in Schowl-aged Children - HBSC™ che interessa le fusce di etd adolescenziale degli 112
13 ¢ 15 anni.

RISULTATI DEL PROGRAMMA “OKKIO ALLA SALUTE™ 2016

I progens “OKkio alla SALUTE™, promosso nel 2007, masee con 'obietivo generale di
deserivere, nel tempo, evoluzione della situazione nutrizionale dei bambini delle scuole primane
¢ del loro ambiente scolastico, in relazione alle carattenstiche Bivorenti di unn corretta nutrizione ¢
un’adeguata aitivitd fisica, onde suggerire azioni preventive apprapriate.

La realizzazione delle azioni del progetto ¢ stata affidata ai Servizn di Tgiene Alimenti ¢ Nutnizione
(SIAN) delle Aziende USL, in collaborazione con I¢ Scuole del tertitorio.

L adesione all'indagine dal 2008 al 2016 & sempre stuz elevatissima: nella Reglone Puglia nel
2016 hanno partecipato all'indagine il 100%: delle seuole campionate. F wtile souolineare ¢he la
presente indagine. sia per motivi metodologict che elick. non ¢ ¢ non va considerata come un
imerventu di screening e pertanto. i suoi nsultali non vanno utilizzati per la diagnosi e
I"assunzione di misure sanitarie nel singolo individuo, ma, oltre ad alimentare un’indispensahile
banca datl, permetterd di diffondere una maggiore consapevolezza della necessita d'impegnarsi per
la prevenzione del sovrappeso e dell obesita sin dall infanzia.

Quanti sono i bambini in sovrappeso o obesi?

Complessiviimente il 35,1% dei bambini presentn un cecesso ponderale: il 3.2% risulta in
condizioni di vbesiti grave, {1 9.4% nsulta obeso, il 22.5% sovappeso. | 64% normopeso ¢ lo
0.9% soltapesa.

11 problema del sovrappesi ¢ dell"obesita colpisce In egual misura maschi ¢ femmine,

s S noiea Regione ben il 34.6% delle madn di bambint soviappeso e il 14.8% delle madn
':, amipint abest ritiene che il proprio bumbing sia ROTTIOPESH O SOLOPEsO,
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- Nelle tamghie con bambin in sovrappeso. la percezione non cambia in rmpporto al sessodel
hambino. Atuloga sihuznte sipresenta relle famiglic di bumbini obesi,

- Per i bambini in soviappesoabesi. la percezione ¢ tanto pid securata quanto muggione ¢ |
seolaring della madre.

E" importante che i genitori siano consapevali del soprappeso ¢ dell*obesiti dei propri fighi?

In Nalio ed in o i) monde occidentile te attori sembrano contribire in modo determinante al
soprappeso od all’obesita der hambini: scometta alimentazone. mancanza i attivits: fisiea od alti
livelli di sedentariets. Anche lo hassa percezione ¢ lo mancanzs di consapivolezza da parte dei
gemtort déllo st dil soprappeso/obesita del proprio figho ¢ un fattore limitante la probabilit di
successo degh mierventidi prevenzione. Pertanto, ¢ opporwn, al fine di prevenite ¢ modificare il

comportamento alimentiare del’ bambini, inlervenire aumentando il livello di consapevolezza dei

gonitori stessi,

Nelly nosttn Regione ¢ molte diffuss (ol | genitore s 3) nelle madn df bambini con
sovrappeso/obesitd una sottostima dellp stato ponderale del proprio figho che non somneide con la
misura rilevau Inoltre molti gendtorl, in particolare di bumbini sovrappesorobesi, sembrne non
valutire edrrertimente | quantitg Ji cibw gssunta dit propei ligh

Le abitudini alimentari dei hambini

Nella nostra Regione. con bquinte rceolta di dati, si conterma ls grande diflusione. fra 1 hambini,
di abituding alimentari che non favoriseons wm ereseitn ttmonica ¢ sono fortemente predisponent
all"aumento di peso. Predceipante ¢ Faumenma dells percentuale di biambin ehe assumono bikite
zuccherate e/o gassate almeno una volta giomo. Tultavia si osservano dei cambiamenti in positive
ol 2008 ad vgel, o particolare & gotevolmiente sumentata la pereentuale di bimbing che assumono
una merends adeguatn i metd mantioo. infotn nel 2006 ¢ st del 51% vs il 43% della media
nazionale, wiche prazie alla distribuzione 3 vog merenda adieginia nella mageior e delle clissh

I nostri bumbini fanno una prima colazione adeguata®”
Ol sono conlermate ¢ evidenize scientifiche chie dimustrano associazione tra I"abitudine 4 non
consumare la prima colazione ¢ Pinsorgenza di sovrppeso: Per semplicit. in accordo & quanto
mdicate Centro Rieerca per gli Alimenti e L Nutrizione (CREA NUT), ¢ statg consiiderat sdeguuty
In prima colazivne che firmisee un apporto di carbordrati e profeine, per esempio: latle (proteine) ¢
cereali (earboidrati), 0 succo di frutta (earboidrati) e yogurt {proteine .
= Nella nostra Regione solo il 60% dei bambini fu una coluzione gualitarivamente adeguata.
- 11 9.4% non fa colazione (senza. differenze trm hambine ¢ bambinii e i 308% non la fa
gualitativamente sdeguat,
- La presulenza del non fare colasione € pin alts ned bambing di madti con titole.di studio pin
basso (elementare oomedia)

I mostri bambini, durante la merenda di meth matting. mangiano in maniers adeguata?
Ogmgiomo viene mecominduto ohe, se & statn assuntn und pring colazione adegunn. veng
consuimatl 4 meth matting und merenda eonteneite cirgn il 3% delle calorie  giomaliers
corrispondenti cirea ad uno yogurt, o a un frutto. o 8 un succo di frutta senzr zucchert aggunti.
le prevedani |a distribuzione delly merendy apli dlunni; in @l cash, nell anulisi dei
& it classifcata come adeguata,
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< Peril 7% der bambing ¢ inudeguatoe 11 2% nom consuma la merenda.
= Non s emerse differenze sipnificative per sesse del bambine ¢ per livella dF istrusione
della madre,

Quante porzioni di frutta e verdura mangiano i nostei bambini ol giorno?
Le linee puida sulla sar alimentazione prevedono Unssanzione di dlmeno cingue porzioni al
giomo dil frutts o verdura 11 conpumpy dil frutes ¢ verdim nell arco. delly giomnta - wirantisce un
adeguato apporta di tibre e sali minerali e consente di limitare la quantit di ealorie introdone.
= Nella nostra Regione. 1 genitori riferiseone che solo 11 34,1% d& bambini consuma la Thutts
2-3 gl giorno; it 38.5% una sala porzione al gioma
- 1125.2% det bambini mangia fruin meno di oo voltisal giorio o mal sell intera sertiman.
= Nonsono emerse differenze per sesso del bambing, mi per livello di istruzione della mudre.
= Nella nostra Regione; i genitori riferiscono che il 106%: dei bambini consuma verdura 2-3
dl giomo: il 23.9% dna soli porzidne al giormo
- 1 64.7% dei hambini consuma verdura meno di una volta al giomo o mai nell inters
sttimun
« Sonv emerse differenze per sesso del bambino e per livello di istruzione della madre.

Quante bibite zuccherate al giorno consumana i nostei bambini?
Fsiste una forte associazione tra il econsumo di bevande zuccherate e I"obesita.
= Nella nostrs Regione il 70,9% diei humbini consuri mieno di tna volta al glomio o mui delle
bevande zucchenate.
< 1120.2% det bambini assume bevande zuccherute una volu al glormo e i1 8,9% piu volte.
= ‘Mentre non vi ¢ differenzi o miaschi ¢ femmine. 1o presalepza di eonsumo di hibile
succherate almeno una vola ol giomo dirmnwsee con il erescere della scolurita della madre.
dat 40, 7% per titolo di scuol elementare o medid, 2 25 8% per diplonia i) scoola superiore. o
15.2% per Lo lagrea,

Luso del tempo dei bambini: Pattivie fisica
1 attivita fisica & un fottore determimanie per mantenere o migliorare lo salute dellindvaidu
essendo in wrdo di mdoere 1] rischio di molie malatic eronicodegetierative. T universalmente
accentato in ambito medico che un’adegunts amivitd fisica associnta ad una curreita alimentazione
possa prevenire il nschio dit sovrappeso nel bambin. Si consiglin che [ bambini facciano gnivi
lisica moderata o ifiensa ogni giomo per dlmens | ons La promozione dell attivita fisica ¢ uno
degh obiettivi del Piano Nazionale della Prevenzione ¢ ln sistematizzazione dell nttivity motoris
nielle scunle un obiettive del Ministero dell” Istrugdone. dell”Universitd ¢ della Rigerca

= 11 48% del towsle dei bambind ha giocato all'apena il pomenizgio amecedente all mdagine.

= Tmaschi glocano all apeno piivdelle femmine,

= 1% dei bambini ha fallo Oy sporivg stoultuste B pomengein antecedente

all'indagine.
- I nschi fanne sport pil delle temmine (43% vs 40%),

Lrambiente sealustico ¢ il suo ruolo nells promozione di una sana alimentazione ¢ dell attivita
fisica

I dimostrato che la seuala pud woeare un ruolo fondamentale nel migliorare lo stato ponderale dei
bambini sin creando condizioni favorevoli per una corretta alimentazione e per i svulgimenta
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del"artivita motoria strutturata che promuavendo, attraverso | educazione. abitudini alimentari
degte.
L scunli rappresenta inoltre | ambiente ideile per seguire nel wempo | evoluzione dells situazione
mutrtzionale der bambini e per creare occasion & comunicazione con le farmiglic che esiting in un
lorg mnglior coinvolgimento pelle infzigtive di promozione di una samp alimenmazione ¢
dell"attivita fisica dei bambin.
Le informizont sull siibiente seulastivo, mecolie sraverso 1 questionatit cotipilato dat Dirienti
Sealastici hanno evidenziato che in Puglin:
= Nelly nostra Regiono o S89% delle seuole compiomste. ha ung menss scolustica
finrionante. ..
- Nelle scunle dotate di una mensa, i1 93% di esse sono aperie almeno 5 giomi la setiimana.
= L mierisa Viene utilizzita medingenne dal 31,7% dei bamibini.
= La defintziong del meni scolastico ¢ piis frequentemente redatta da un esperto dell’ ASL.
seguito da proposte di mend dell"wzienda appaltatrice e dall” Amministmzione comunale,
< Secondo (| gindizio dei dirigents seolastion 188, 1% delle mense risulla essere adeguato per |
hisogm der bambimni.

RISULTATI DEL PROGRAMMA “HBSC" 2014

Ly studion HASC (Health Behaviour in School-aged Childeen — Comportament collegatt alla salute
i ragiezi i etd scoldre) € uno studio intermazionale svolto ogni 4 anni in collaborazione con
I"Ohrgamizzazione Mondiale della Sanita

Llindagine ha To seapo di descrivete ¢ comprendere fennimeni ¢ comportarienti correlati con Ty
salute mella popoluzione pre-adolescente. La dicerca. HBSC  mecoglie  informazioni s
cormpottanenty ¢ollegatt ol salure tro e di 17, 13¢ 15 anni,

Nella nostrh regione |8 raceolta ditl HRSC del J013-2004 & st realizzatn grazie dlla

collshorazione tra gli operatori sanitari regionali. 1')fficia Scolustico Regionale e. in primis,

rgazzi ¢ personiale delle seuole coinvolte,

Lo strumento utilizzato per ls mecolta delle informazioni & un guestionario elaboram da un gruppo
di ricerca mulidisciplinare ¢ imernuzionale. 11 yuestonario varia a seconda dell etd ded gzl ©
raggizze ai quali ¢ volto (11, 13 e 15 anni)

Stato nutrizionile -
| risultsti mostrane che i rgazz normopeso, aumentano con |'eta ¢ sono eirea | 70%, tra ¢l 1 lenni
e 180 %o tra i T5enni: @ ragarzl in sovrappeso/obest diminuiscono davciren 1] 30% tra gli undicenm o
girea il 20% sta ta 1 3enni che tra | Senni

Emergono evidenti ditferenze di genere, gl stati & sovrappeso e abesita infat, nguardano in
particolar mode i maschi i 13 anni ¢ |5 anni, Soviappeso’¢ dbesily insiene, risultihio essere quasi
il doppin per i maschi rispetto dlle femmine. mentre tra gl mdmmm non vi sono differenze. In
media ecvessy ponderale (sovruppeso + obesi) si trovic el 22.9% degli udolescenti pugliesi, in
linea con il trend peogratico, che evidenzia un gradiente pord-sud, con prevalenza mageiore 4l sud,
Relutivamente ally. percezione del proprio stato nutrizionale. ¢ noto che i geniton tendono a
sottostimuire il sovrappeso ded propri figli (OKKio alla Salutel; HBSC ¢ conferma che anche
rigazz stessh tendono ad avere un’alteraty pereezione- del proprio stato nutridonale. Cirea il 62%
dei rgzn vitene chie il prprio compo sia givsto. Emerge inolire i soveastima del difeno
rale In tutte e Tasee di ¢ta, méntre uny sottastima dello stato ponderdle in ecdesso si presenta
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tra 1 ragazzi di 11 anni. &l contrano sia per | 13enni che per [Senni ¢'¢ ung murcaty soveastifin
dell’eccesso poriderale.

Frequenza e regolaritd dei pasti .

La colazione mppresents un pasio esttemamente importante per 'equilibno fisivlogico ma anche
psicologico suprattutta nell'infanziy ¢ pell adolescenza. Salture quisto pasto influenza le capacit
di eomcentrazione ¢ diapprendimente, nonché favorisee il consumo disordinato di snack e “eibi
spazzatura” (unk Tood)

Al rr_nlgnui € SEalo Chiesto di quantificare lafrequenz setimanale della colazione dirante i giomi di
scuoli

[ msalwy omenutl evidenzigno un deeremento del consunto della colusone von | sumehtane
deflera. Infam, wle pasto viene consumaty. tufti ¢ cingue | glomi di seuols, dal 61% degli
undicenniu dil 5. 7% det tredicennive dal 49.5% dei quindicennt; al contrario; voloro ehe dichigrano
di salre 1a colazione, Cresee dal 19.3% al 33.5%, rmddeppinnd al passapgio daghi 1] a1 15 anni

Consumu di frotia e verduran

La: nilevazione del consumo i frutte ¢ verdurn e impormmte per meglio: connotre 1o stile
alimentiie,

Cireac il 1R dei ragazzi di tutte le fasce d'eti. presi in esame nel campione. ha dichiarato di
consumare “piu volte al giome” 18 frind e solo G0 3% b dichinratd' i mangare 14 verdura.
Medinmente o conventrazione pit alta i risposie € sul conspmo di unavolta ol gome di fruta
cirea il 24%, menire per il eonsumo di verdura la percentuale pid alw ¢ presente wu guelli che

huinho risposta da 2-4 valte a/ seftiming con eirea il 31 "% Colon ¢he non consumuns mai frna,

song 1l 5% deghi intervistati. mar verdura il 12%; Non si registrano particolun trend per eta nei
cotsimi di frutra ¢ verdura, mentee i dleva ung difterenze 3 genere. infanth i cinsumi, sia di frutta
che di verdura, suno lepgermente a fivore delle femmine.

Consumo di dolei ¢ bevande gassate

| dati evidenziano che 1) consumo. in unao pin occastonial giomo. di-dolei. caramel le o cioccalato
a1 dvwvicing al 30% . mentre tra quelll ne cohsumune da 2-4 volte alla settimana 1o perceritidle pii
aha sone tra i guindicermi con il 28.6% contro il 20.3% deghi 11emni ¢ it 22.4% dei e 1)
consuma delle bibite zuecherane ¢ pitalw | ragazz) con minor o, infutt [y percentiale di quelli
¢he dichiarani di constimare “Una volta al giomo tutts § gormi™ e *Pid ol ung volls al giomn™ some
17 0% deghi Plenni, il 13.6% dei 13enni ¢ 11.1% dei quindicenni.

11 consiimo  di bevande zugcherdre ¢ prevalénie tra i musehi.

Attivita lsica

L attivith motoria, Lo salute e la qualith della vita risullano strettamente correlate tta loro, tant’é che
la riduzione della prestuzione motoria ¢ associatn all sumento dis prevalenza dell obesina, come
ulteriore fattore di risehio per ln salute: & guesto proposito, L lémeratira sciéntifica intemilrionale
evidenzia la relaztone tra |'increments dell aftivit fisica in et adolescenzinle ed una migliore
silute ineta adulia:

Per rilevidre il tempo dedicato 417 auwivit fisica svolta dai raguezi, il protbieollo dello studio urilizea
la domanda “negli wlimi 7 giomi guantt giomi har Gaito attivite Gsica per un titale di almeno 60

L

ntinud al giopnn
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| datt ottenun dal campione di ragazz della nostra’ Regione evidenziano che il numern di ragazai
che non svolgono mai attivita fisica i wiplica passando dagli 11 anni (4.3%) 4l 15 doni (12.1%),
U quarto dei mgazad, in tutte le fasee di eta svolge attivitd fisica per soli due giomi o settimana,
dutiy ¢he tarebbe pensure wd una anivitd svolta eselusivamente durante [orario seolastico, mentre
meno del 1 svolge avitd fisica quotidiang per 607, cosl eoime viene Rccomundito a Jivéllo
mtemazionale. con difterenze significative in base all’etd: il 12.9% tem gl undicenni. il 7.8% dei

Aredicenni e i 5.1% trv i quindicenni

Comportamenti sedentari: frequenza dell’uso di televisione, computer e nuove forme di
comunicizione,

| dati pugliesi rilevati dull"indagine . relativi ol tempe trascorse @ paardare I TV, evidenziano
situazioni df comportamenti sedentari ben diversi tra gh 1lenm ed 1 15. 15enni. In generale. nel
passapgio dagli 11 ai [3-15 anni si registra un incremento del tempo trascorso davant alla TV.
Infanti, Circ i1 17%% dei ragazz) di 11 anm passa menio di | ora davanti alls TV, rspetto al 4%
cirea detragarzi o 13=15 anm. 11 50% dei 153eam e der 1Sennis conteo: il 23% etrca degli Tlenni &
incollato davant allo schermo TV per 3 ore e pitd @l gionio: un @impo bén madgiore di quélle
massimo rmecomandato.

1 termpo trascotso daviinby @1l TV noii & 3l sblo wmpo “sédentanio™ ma ad esso vecone aggiungere
quella rrascorse al computer, per gioedre con playstation o videogiochi o per navigare sul weh
“ehattwre”™ Gl undicenri sembrano utilizzare meno fa playstation e videogiochi: circn un quarto di
esi, quundo ne G uso, impiega al massime un’ora 4l gloro, mentre circa il 0% sia dei 13¢nmi ¢
dei 1 5enni ricorre a tali svaghi per un tempo che va da 2 ore linanche ad oltre sette ore ol giomo:
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PARTE A: INDIRIZZI IN MATERIA DI SICUREZZA ALIMENTARE E
NUTRIZIONALE

Servizio di ristorazione sealastica

[l servizio di ristorazione scolastica € destinato di bambini che frequentano ali ssill nido e le scuole
dell'infanza, ai ragazzi delle seuole primarie ¢ delle scuole secondarie & 17 ¢ 11° grudo e
all’umiversieh, agli insegnanti ed operatori che lavorano hella scuola. Gl attort comnvolti
nell ‘ambito della ristorazione seolustica sonp molteplici ¢ con diversi ruoli ¢ responsabilita.

ATTORE RUOLI E RESPONSABILITA’
Gl attori chie entrano nell'ambito delle competenze correlate alla ristorazione scolastica sono:
- Ente commitente {Comune o scuola paritaria/privata o universita):
- Gestore del servizio di nstormzone,
= Azienda Sonitariy Locule;
< Utenza (bambini ¢ lore familian ), rappresentata prionlanamente dalla Commissione Mensa,
= Istituriom scolastiche.

Ente committente - Comune o scuola paritacia/privata, in qualita di responsabili del servizio
di ristorazione competono:
I seelia della tipologia del servizio di dstorazione (gestione diretta indiretia o mista)

= lo gestione del servizio di ristorazione nel caso di gestione direttn:

I"elaborazione del capitolata d appalto in caso di gestione indiretia o mixa del servizio o di
analogo documento in casn di gestione diretta;

= lwpestione delle procedure di nggiudicuaone dell"appalio;

= Al controllo del rspetto, da parte della Diva appiudicdtana (gestore del servizo o
nistorazione), dei  vineoli/elousole controttuali stabilii dal capitolate e delle altre
disposizioni applicabill in materid, di competenza dellEnte committente in base alla vigente
normaliva;

-t gli adempimenti e i provvedimenti di competenza In caso di invsservanza o mancat
applicazione dei vincoli/clausole contrattuall stabiliti dal capitolato e delle altre disposizioni
applicabili in materia, di competenza dell” Ente commitiente in base allu vigente normativa;
il controllo del vispeta degli standard  qualitativi e il eonrollo: complessivo sul buon
andamento del servizio di ristorazione, sin 0 caso di gestione diretta ¢ sin in casy
dffidamento esterno del sérvizio. con controlli fivolti, trs gli altri aspetti, o

o nispetiodella qualitd merceologica degli alimenti utilizzati;
nspetio delle porzioni;

o rispetto delli buona organizznzione e conduzione del servizio;
accettazione del pasto da parte dell utenzu:

o oeni altro requisite previsto dul capitolato 3 appalto.

- M rispetto di b | requisiti dglenico-sanitar, strutturall, orgamzestivo-fungdonali previst
dalle vigenti normative in riferimento all’attivitd svoll, in caso di gestione diretia del
servizio, In eiso di gestione indiretta o miista i relazione al yincoli contrattuali con il
gestore del servizio:

- Tobbligo di setoporre o viluwzione, da parte del SIAN delle ASL, i1 meng adotare o le
modifiche allo stessw,

il Mewyg

S—

T omisg 1

i

REGé«‘.)@lE Revisione 30/07/2018  Pagina 13 di 56
PUGLIA

Al

o]




54658

Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

s
g REGIONE  Dipartimento di Promozione della Satute del. Benessere sociule ¢

- dello Sport per it
0 PUGUA Sezivne Promozione delle Salote v del Benesser
Servigio Sicureaen Xlimentare e Sanith Velerinaria

Al gestore del servizio competona in particolare:

= In conduzione del servizio di ristorazione nel nspeno dells normativa vigente ¢ degli
impegni contrattuali (capitolato J"appalto. ece,).

= Pofferta di pasti nel rigpety deghi stundued di sicurezzi alimentare @ nutrisonale, nell
logica di un sistema di qualitd sostenibile. 1] gestore del servizip deve garantire ehe le
produzioni soddistine le disposizioni della legislozione wlimentare inerenti fe loroativita in
uite  le fasi delld produzione. delly  trasformazione ¢ delln  distribuzione’  della
somministrazione, deve assicumre che le misure predisposte siano appropriate nel
raggivngere il prevedente scopo (verificandone Uellicavia mediante commilll ¢ monitoragpd),
deve assicurire un sistemis i rintracciabilind dei prodotts alimentart ¢ ha obblig di
provvedere a non distribuire/ somministrare aliment non sicur, vale o dire dunmosi o adani
Pl constmie umang;

- il rispetto di tutti | requisiti igienico-sanitan, strutturali (in relazione ai vineoli-contratiuali
con il comminente). organizamve-funzonall previst dalle vigentl disposizioni (coimprese
quelle contrattuahi) in riferimento all sttivitd svola;

= la formwnone e aggiomamento costunte del personale sddeno al servizio Ji ristormzione
soolastical _

- 'adozione delle azoni correttive a0 seguito: di riscontro. di non: conformita da parte i
Autonta preposte si eontrolli

Al Aziendu Sunitaria Locale caompetono:

< la sorveplinnegsy sulle canittentstiche igiefico-nutizionali der pasti, don particolaie stienzione
alliwsommimstrazione der pasti dei sogget allergion oo celses. per la purte i competenane
cott lin ruoly complementare a quello dell”Ene commitiente:
i contrall Gispezioni. verifiche. andit, ece) in materin di steurezzn slimentare ¢ nutrizonale
sulla base di erited di pradugeione del visehio;

= e dlaboriziond, sevision, valutazioni su piani auirzonali‘ment predisposti dil nehiedente;

= Vaggiomamento e la formazione rivolte ad OSA Commissione Mensa.  Genitor ed
Insepnanti.

- gli interventi di sorveglianza nuirizonule:

= Jeotvin di educazione alimentire o dbpromozione dioobitading slimentar correte;

lie funziom sopracindicate sono svolte in v priontrincdid Servizio dil giene degh Alimenti e
Nutrizione (SIAN) della ASL. ma @ connolli (ispezioni. verfiche, audit, ivi irclusa lu valutazione
degll aspetti merceologicl, ecel devonn essere condotti congruntamente al Servivio Veterinario
Aved Bl per yuanto attiene gli aspettt di specific competenz ¢, consideratn I complessita del
sisten, i mistoruzione seolastics che richiede competense. professionalita ¢ specializzazioni
diverse e complementart, ove possibile in equipe (dirigenti medici e veterinari, dietisti, TdP, ecc.).

La validazione dei meni scolastici

La Ammimstrazioni Comunall ed 1 responsabili delle scuole  paritarie ¢ privine di ognt ordine ¢
grado. devono sottoporre i plane nutfizionale da aditldre alls preventiva valutszione da parte del
Servizio di lgiene degli Alimenti e dells Nutrizione (SIAN) della ASL competente per territorio.

la valutnzione preventiva da parte del SIAN.  operata sulla base delle presemi linee, costituisce
premessa indispensabile per adosione ed applicazione del plano stesso. A tale scopo, il
richiedente dovra inviare al SIAN un documento (plano nutnzionale) che comprendu: un men
artlenlath su almeno 4 séttimane. Jifferenziato per il periodd primayera/estale ¢ autunmi inverio,
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corredato da mbelle dietetiche in cui sin riportato il peso in grammi a erudo e ol neto degli seari
delle materic prinde che compangond Clascun piato (Uricene con grammatuie™) con relative
salutazione degli apporti energeticr ed in nutnenti per ogmi pasto. 1 menu deve essere redatter da
professionists  comperente  (dietiste,  medico  nutrizionista ‘pedintg,  donore i Scienze
dell’ Alimentazione ¢ Nutrigione Umang), essere seritto in formi schematica, in modo da poter
confrontare freguenze ¢ abbinamentt, secontpagnato da reluzione wenica tnew sono indicate fe
asee di eti n cul si riferisee il ping alimentare ¢ le quote vnergetiche considerate. il mdells:
alimentare di riferimento, L freguenzn dio consumo settimanalé deghi alimenti. ed ogni-alia wile
iformuzione per lomentmento di i servizio di qualita. 11 pano slimentare deve essere redati el
rispetto delle vigent) disposizioni. ivi compreso il Reg U 1692011,

La valutziotie preventiva deve essere richiestu unche opni volt che siano appartate varizion)
significitive ul menu (sostituzone di matriel alimentard, moditiche abbiament alimentari, eec), 1l
puno nutnizionale potra essere integrato con varianti nspetto ol menu principale inrelazione o
diverse fasee di etit, putologie. credo religivso. ece. Ogni plano nutrizionalle dovel essere sotoposty
alla valwazione do parte del SIAN al momento della prima. adozione. gualora siann apportate
vatriwrioni significative e, comungue, dlmient ogni guariro anni,

1 SIAN ung wolla: valitato 1 plano nutnizionale  tasmetters ol nchiedente, con  lettera
d'aecompagnamento, Il documento appositamente vidimato. na copia del documento sara tenuta
presso arehivio del SIAN,

In alternativa alla richiesta di valutazione del mente. i responsahili delle mense scolastiche possono
anche richiedere al sopraindicute Servizio la completa elaburvdone dio un plane nutrizionale o di
parte di esso.

I “elaborazione. lo revisione ed il parere sl prano nutrizionale sono assoggeltoti al pagamento; da
parte dell’Ente richiedente, di apposita taritfa seconda quatito previste dal ariffanio dells Regione
Puglin delle prestazioni rese. nellinteresse di terzi tichiedenti; dai Servizi lel Dipartimento di
Prevenzione delle ASL i muteria di lgiene e sonitd pubblica, giusty DGR n, 1984 del [3.09.2011,

‘Controlli sull applicazione dei meni scolastici
Le ripetute nichieste di intervento dis parte dell utenza hunig messo in evidenza |a necessit di

incrementare ¢ rendere pin efficaci i contrlli sulla ristorazione collettiva e scolastica in particalare.
ity riferimento alle vigenti disposizion comunitirie, nazionali e reglonali.
Per quamte riguarda 1 controlli in matena & prevenzione nutrizionale di comperenza Jella ASL. |
SIAN doveunno provvedere ad inserire nella propria progrsmmazione annuale i controlli dell
Fstoridione scolustica in linea con guanto programnite dil Pilioo Regionale Integrato dei Controlli
Alimentari per anno di rifenmento,
1 principali obientivi di deti comrolli saranne;

= o verifica della presenza del menn e della validasione

= lavenfica della applicazione dei menu validai,

= 1y verifien delle modalita di gestione del servizio per gl aspetti legatl dll accenability del

pastoved al gradimento da parte deghi utenti (modalita/luoghi di sommimistmzione. ece. ),

La verifica "in campo” dovid essore effettuat gnehie nelle mense o comungue nei luoghi mdividumi
per il consumo dei pasti ¢ dovra essere prevedutn dalla valutazione del plano futrizionale adonat ¢
vahidato per I'istituto: seolasticn 1 cui-viene svolio il soprafluogoe: In caso di riscontro di assenza
del piane nutriziondle (che deve essere obbligatoripmente previsto nel Capitolato d" Appiiita o
nell'analogo documenta in caso di gestione diretta del servizio) delln sua preventiva validazione da
purte dei bh\N (anche per fe variazioni significative). ovvers della mancam, incompleta o non
carmetta a p gione i un prano nutrizionale salldate dal STAN, in una gestione indiretta o mista

Revisione 300712018  Pagina 1541 56




54660

Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

ey
REGIONE  DPipartimento di Promozione della Salute del Benessere sociale e
PUGL'A dello Sport per tutti
Sezione Promuozione della Salute ¢ del Benessere
Servizio Sieurcezs Alimentare ¢ Sanita Veterinaris

del servizio di nistorazione, | SIAN  dovead nichiedere formalmente alla competente Autoriti
comunnle Mdozione dei necessari provvedimenti  fnalizzat alla rimozione enlro un congruoe
termine delle stesse ed al nipnsting dello standard di sicurezzs nutrizionale. In caso di riscontro
delle sopra citare inosservanze o non contormith nella gestione del servizio di nistorazione presso
strulture seolustiche private/paritanie o universitarie. il SIAN provvederd a richtedere la rimoziane
delle stesse. entro un congruo termine. ul Responsabile di dette strutture seolastichie.

Rithungono di competenza dell’Ente commitienie wnl gli adempimenti ¢ provvedithent previsti
dal capitelato ¢ dalle altre norme applicabili in caso inosservanza o mancata applicazione dei
vineoli e clausole contrattiali del capitolato,

Particolare attenzione dovra anche essere  niservata alfattuazione dells Legge 12305 ¢ delle
disposyzaont regionali per Ia protezione del sopgent] malati di celinschin ol fine di garantire Mceesso
eq'un € sieur ded cellaci alla ristorazivne colettivaee sealastiva i particalure,

I necessanio garantive. in questo ambito, supporto od assistenza qualificata in merito all'use di

tabelle dietetiche adeghate per un'Slimenitazione corretta ¢d egiiilibraty dei bambini ed in reluzione
ally sivurezza degh alimenti. con particolare attenzione all'inserimento equa e sicuro dei bambini

celint,

Impontante ¢ anche attivita di informazione formazione in ambito sutdzionle rivoltn agh sddatti
ally: preparazione e sommimsimezione detr pasti nella nstorarione seolasticns con obiettiviv
assicirare Lo convscenza dei principi di buse i and) Lorretta alimentazione avealito a cofcelti
generali relativi o diversi aspetti della rivtomzione scolastica. quali quelli trattati nelle presenti
Linee di indirizzo,

Inaltre 1] Piano Regionale della Prevenzivne prevede T realizzazions di uno specifico progrumima
integrato di formazione informazione per gli operatort del senore alimentare. con Mobictnyve finnle
i aurmertare Uoftert di dlimenti idonei o sopgeiti allergici ¢ intollerantl, ivi inclusi le persone
celoche. Appare evidente infalti che nella rstormzione assumona particolare importanza qualifica.

lornuzione. addestramento ¢ consapevolezza del personale eirea le procedure da seguire per evitire

la cosiddeita contamimuzione “crociata” nguarda tutte e tasi necessarie alla prepamzione di pasti

“senzn allergene™, finoalla somministraziome del piatto al consumatore finale.

Gestione delle pon conformith in campo nutrizionale

P salvi gli adempimenti e provvedimenti previsti dalle vigenti disposiziant in caso di fiscontio
non conformitd alle normative in miteria di sicurczza alimentare o in caso di fsconiro di illecit
penali.  nel caso di riscontrordi non conformiu inerenti ngli aspeni di sicurezzn nurzionale
(assenza el plunb nutrizionale che deve éssere thlugnlnriumcmc p-rwnln el Capitolato d" Appitlio
o nell'analogo documento in casn di gestione diretta: del servizio. assenza della sun preventiva
vatliduzione ds parte det SIAN - anche pet le vanisdoni signiticative. mancaty, incompleta o fon
cormetta applicazione di un piano nutrizionale validato dal SIAN, ecc.) il SIAN doved richiedere
Tormatmente alla competente Autorith comunale I"sdozione dei necessati provwedimentl inalizzot
alld imozione entroun congruo termine delle stesse ed al ripristing dello standird & sicuresza
nutrizionale. |n caso di niscontro di inossenanze o aon conformita inerenti agli nspetti Ji sicurezza
nutnzivrale nelln gestione del servizio di ristorazione presso struttune scolastiche privine/paritarie o
universituric, H SIAN provvedera a richiedere la nmozione delle stesse, entro un conghio tenmine,
al Responsabile i dette-strutture seolbstiche:

Rimangona di competenza dell’Ente comminente it gli sdempimenti ¢ provvedimenti previst dul
capiwlato ¢ dalle altre norme applicabili in caso di inosservanza- o mancata applicazione dei vineoli
¢ ¢clausole contravuali del eapitola.

&!\"H"l ’EHHQ‘,
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Competenze dell'Utenza
La Commiissione Mensa ¢ "organising rappresentante Vuhzs del savizio di ristormzione
seolasticaed ¢ costituita da geniton degli utenti e da rappresentanti dei docenti
s € consideraty una risorsa che pub contribuire al miglioramento sin dellin gualita del servizio
ofltierto ¢ sta delle relaaoni con utenza.
ter qualita dol serviziodi nistorazione s"intende preparare e somministrare past:

= lglehicamente sicuri:

= i valore minzionale adeguato:

= decetati c pereepiti positivamente dalla maggioranza dell utenza,

La Commissione Mensa esereitn, nell imeresse dell’uenze, funzioni proposiive ¢ consaltive, in
particoldre § suol compiti sono giielll di realizzare un proficus collegamento fra utenzi.
Amministrazione Comunale. ASL ¢ Gestore del Servizio, ove presente. per:

= collaboragone per 1 rpgatiungimento degl abiemasi'di qualiih e nutriziotali:

= monitoraggio dell’accenabilita del pasio;

= proposte di vamaziont del menu sealashico in conperazinme con alin soggetin

- istanze provenienti dall’ utenza.

Opemtivith ¢ funzionalite: dells Commussione Mensa vanno delinite inoun regolamento lncale
tedittd ed approvato dall” Asiministrazione Continale. che ne fissi la costituzione ¢ le funzioni

I “elenco el component (unitamente oi dati anagrafici completi di nome, cognome. data ¢ luoge di
nuscita, residenza)  deve essere trasmesso all’ Amministrazione Comunale; alfa Direzione
Secolastica el al gestore del Servizio.

Tale elencir doves essere comumento anche al SIAN competente termtonulmente ed | componenti
doveatine essere preventivamente forman per decedere ai refetton ¢d ai centri cotturd.

L formazione dovr trattare alouni aspetty importanti-allo scope. tra cui:

= Lcriteri per una corretts alimentazione (Raccomanduzioni, linee guids. oic)

1 LARN

I capitotuto

- Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentin

= 1 processo produttiva del pasto

- Lo spreco alimentare

La Commissione Mensa non puo ricoprive [unzioni gestionali, di competenza dell” Ammmistrazione
Conanule ¢ del Gestore del servizio (in base alle fispettive ¢ eomipetenze), né funzoni di controllo
Iienico-sanitario. di competenza dell’ ASLL e d alire Autorith addetie ai controlli.

I suoi componenti. a seguite di verifiche condotte nellambito delle funzioni e prerogative previste
dal regolumento locale, potranng  redigere apposito verbale da trasmettere @l Responsabile del
competente ullicio dell”Eme appalinnte/comminente. il quale, v easo di evidenstate inudempienze
e/i non contormitd e a seconda delle stesse, pud provedene ad ulterion controlli. pud richiedere
Vintervento i alire Autorita addente ar contralli e/ formulare nlievi e contestare 11 mancato
rispetto delle cluusole contrattunli 41 gestore del serviro.

Oppetto A salutazione, osservarione ¢ verfies delly Commiissione Mensa ittmverso schede di

valutazione, opportunamente predisposie ¢ presenti i Appendice A-6 “schede commissione
iensa’ possing essere:
= Lagrodevolezen e ln palatabilivs degli alimenti
= L'indice di gradimento, sltraverso rilevaziont del residul ned phatti:
“th luﬁh

o=
2m
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= Luconsistenza delle porzioni e In lony comisponidenza dlla tmbells dictetica:
= 1 orgamico del personale addetto al senvizio; in termini di numero, capacita. cortesia. eic.

Si mitiene nevessario che tutte le Amministrazioni comunali istitwseane la Commissione Mensn,
anchee invisi dell evoluzione del ruolo guale interlocutorepartnet nel diversi progerth iniziative di
ediicarione alimentire nella seuola mirando alla responsabilizzaone del suoi componentt ai fini
della promozione di sane scelte alimenian Tra tutti | geniton alferenti alla scuola:

Competenza dell' Istituzione Scolastica

11T momeno del pisto ¢ un mormento altamente educativo: i scuoli. una correttn alimentazione i il
compito di educare il bambino all spprendimento di abituding ¢ comportamenti alimentari salutart,
A souolx i bambini imparano o stare o tvols, o mangiare cio che Hunno nel puatto senza sprechi ¢ ad
appiezzare sapori fiuovi a ville inconsuetic la variszione sagionile dei cibi consente di proporre
alimenti che. per diversita &y gusti. abituding . o volte, mancanza dv tempo per le preparazions. non
vengono constmiath a casa. [idtrodiizione di @imentt atovi pud essere tacilinente sccettit s i
supern Peventuale iniziale rifinto gragie alla collaborusone degh insegnanti eo del personale
addeto che stimola il bambino allo spinto di imitazione verso | compagni. La Seuola restwanche 11
setting ideale per gli interventi di educazione nutrizionale dal momen ¢he | bambini sono i una
fase della vita in cui i comportamenty alimentare @ v (ose & spenmentazione ¢ formazione: Lo
Scudla. pertanto; deve aiffontare [ guestione alimentazibne con (i prospettiva’ pid ampm.
adottandi un approceio puove, creativo ¢, sapratiutte, mterdisciplinare, vlhipace di nppm'v:tm la
termatica alimentazione ¢ attivita lsiea dalle pia diverse angolazioni, ridocendo al miniow i
m:wl'ggi contradditori. Per don vanificare il valore di qualsiosi iniziativa i prevensione ¢
promozione delln salute degli opermort sanitan, 1o Seuols dovrebbe nerementare il consumo:di
Frutty e verduta ned bambini distribuendd frutta al moments dello spuntine Tormuee @1 insegnant )
fine di rendierli consapevoli di quanto ls loro fimzione educativa sia importante durante il momento
det paswo, eviwre fo presenza di un distribinore automatico di vivande, aceessibile agli studenti, con
offerta di alimenti e bevande poco salular. A guesto proposito si rimanda all’ Appendice A-7 “nel
distributore™, Oltre alla Scuola, svolgono un rwolo centrale 1 genitori che rappresentano, pit-di
k. 1 modelli di apprendimento di comportamenti alimentiri cotretti ¢ di o stile di Vil attivi,
Spesso wecnde che | geniton abbiano un steggiamenty & diffidenza el confronti del pasto
scolastico, | bumbini. pereependo quesus sentimento, sisentome giustificat o non consumnre il pasto
a sciwila consapevoll che Torma o casa i genftori offrofo  come alemnativa | lovy pla preferith

Come conseguenza  pud verificarst whe il bambino  non mangi (1 pasto della mensa. perché
consapevole di trovare salla tavola di casa quello che T prelerisce e, nelld peggiore delle ipotest,
consumure ben due pasi. Anche queﬂi attegginmenti dei genitori determinano disperceziont ed

anche inefficacia di wzionl di promocione della salute determinundo un allontonsments da un
obieftive comune con fsultati podo coerenti rispeito & quanto una politica di prevenzione $i
prefigge.  E' importante i conseguenza agire o livello fanuliare. affinche un sempre maggior
niimetn di genitori possa conoseere | benefict di un coretto stile di vita. costitiendo iin buoh

esempio per | propri gl attrserso 1l propro comportamento ¢ ke proprie scelte alimentari di

salute:
A questo propaosifo ¢ opportung prévedere interventi di formoavione ed agiiomamento per Wi i

soggetti comvolt nella ristorazione scolastica. mirati sia agh aspetti o educazione alla salute che a
yuelli pide serettamente legan alla gualind autrizionale od ulla sieurezzn depli alimenti, In patticolure
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il corpo docente che assiste al pasto deve essere maggiormente cainvolto negli interventi per lo
sviluppo di comrente abituding alimentari del bambing ¢ delle amighe.

A tal propasiio come g previsto dal Piano dell'offerta formativa rivalto alla Scunla della Regione
Puglin propone. wa gli alwd, el smbio del Fmgumm AttivaMente Sani, il progerto Lo
Scuila AttivaMente Propuove ¢ Progetta Sulire * 1 guale colnvolge in modo attivo le tre figure
portanti dells seuola. infaui, prevede interventi mirati ¢ specificatamente rivolti ai docenti che
assistono ui pastl, of genitori, al dirigente scolastico ed o witti gli inseghantl, von contenin
differenziat ¢ ittt in modo funzionale alle necessite. ar differenti muoli. competenze e
respotisabilitd. con un approceio awitistakeholder. ossia un approccio chie permetts di lavorare
insieme perseguendo un obiettivo comune, per cui la promozione della Salute non € piu
responsabilitd solo del sistema sanitario, mo straverso dlleanze, intese, wecordi, progetualive
integrate coinvolea altri sopgerti istiuzionali ¢ della sidictd vivile.

MODALITA DI GESTIONE DEL SERVIZIO
La gestione di un servizio di ristoruzione scolustics, che muntenga costnite Ly gualit nutrizionale ed
Agienien, privilegi | sapori. tenendo conto anche dél gradimento deghi ulenti, & un'operazioni
complessa.
Le amministrazioni responsabili si trovano spesso in difTicola nella sceltu delle modalith di gestione
o wausa di diverse problematiche, quali la diﬁlxmihiiitﬁ. di strutture © di personale proprio. la
dislocurione del puin d utenza) le risorse cconomichiy, eec
Molte sorio le variabili che concomone a déterminare lo qualita jgienics. nuthizionale od
organolettica del servizio: fra cun:

= la protéssionalita degli operatori

= i numero ¢ la qualificazione professionale del personale impiegato nel servizio:

= lecaranenstiche struturali ¢ Tn logistien wtilizzate nella preparazione del pasto,

- la quull!& delle materie prime;

- isistemidi conservazione, di preparazione ¢ di cottura degli alimenti

- i sistemi di'trasporto ¢ di distribuzione/somministrazione del pasto;

- i sistemi ¢ procedure adottate per garantire la prepamzione di pasti sicuri e di qualita:

= lnqualiey prodott ¢ gualits percepita dagh uenti,

- il sistema di comunicazione con 1 utenza sui contenuti del servizio.

Anche la modaliti e la tipologia di gestione del servizio scelie concorrono ad elevarne la qualiti.

Le tipologic di gestione del servizio sono essenzdalmente tre: diretta, indiretta e mista.

= Nolla gestione diretin 1" Appminisirazione gestisce direttamente 1] Setvigio con cueing ¢
personile proprio, con il contrallo diretto sulli qualits del servizio e la gestione immediata
di- evenuali problematiche ¢/ disservizi.
Nella gestione indivettn [ Amministrazione. trimite appalto o concessione, delegn ung
ditts esterna a gestire il servizio di ristorazione. [n guesto caso € fondamentale che nel
capitolato d appalty siano detiniti in modo puntuale tuiti @ requisit nehiesti per un servizio
di qualith. al fine di consentire all” Amministruzione un controllo sulln qualith del servizio ¢
sulbi gestione immediata di eventuali problenstiche ¢/a disservizi

- Nella gestione mista la Ditte appaliatrice, con persotle proprio, utilizza le cucine di
proprietd dell” Amministrazione per la preparazione past ¢ per Lo lom distribuzions.
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La seelta del upo di gestione ¢ di esclusiva competenza dell'Ente o Amministrazione,

E™ importante evidenziare che sia in caso di gestione diréfta e sia in caso di appalto o concessione, &
fondamentale definire in modo puntuale standard gqualitativi ¢ quantitativi e protocolli per 1y
gestione e organizzazione del servizio.

Olire alle diverse npologie di gestione del sérvizio si possano avere anche  diverse tipologie di

cucina; le quali preseteranno, in relazione alla scelta, diversi vantage e svantaggi sia dal punia di

vista organolettico, st igienico-nutrizionule. sia gestionale.

Centrg cottura con somministrazione in loco, in cur b cucing sitrova nella stessa strurturg dove

st consumano | pasti, che pertanto non necessitano dr essere veicolau

Centro cottura centealizzato. o sun volta distinto i in centro di cotturg con somministmzione in lodo

€ \relmlazl;gm. verso terminali estemi e Ce i veicolasione pasti verso tepminalj
esterni, In tali cast la cucing & baricentrica rispetto ul bacine di utenza, per il i pasti vengong
veicolat alle mense'refetton, B importante che il tasporto dei pasti avvenga in modo adeguato ¢d

igiemieamente idoneo, garantendo 1 mantenmento della qualitg igenies ed organolettica

La cucing “just in time™ prevede una prima preparazione delle pictanze  semilavorate in ung

cucina centralizeata ed una suceessivive decentrata cotturn delle stesse.

Le preparazioni degli alimenti pud avvenire con diverse modalith ) preparazione ¢

movimentazione. 11 sistema tecnologico utilizzato per trasferire. nello spuzic ¢ nel tempo, gli

alimenti dal produttore al consumatere finale e detto “legame™ | eriten ed parametni che permettoniy

la realizzazione di un legame sono fondumentalmente correlati alle temperature ed alla logistica

della distribuzione somministrazione. Le principali modalita sono.

= prepsraunne cont legame fresco-caldo (deo anche espresso o cuoel ¢ somministral: in
cui ln somministrazione avviene a dislanza di pochi minuti dalla fine cottum/preparazione.
Il pasto viene preparato ¢ distribuito/veicolato entro un breve lasso di tempo. Deve essere
garantita idonea temperatura sia per i piatt caldi (almeno = 60 °C al cuore del prodotto) ¢
st per i piatti freddi, dalla fien cottura/preparazione alla somministruzione. Per | E uno dei
sistemi pit frequenti;
preparazione con legame refrigerato-caldo (covk and elifl - ¢uoci- rallreddy - nattiva ¢
sommunistra). rapido rffreddamento degli alimenti al termine della collur & successiva
rigenerazione, per salvaguardare le proprietd organolettico-nutnizionali e igeniche. La
distribuzione viene differita rispetto alla preparazione/cottury, sempre nel rspetto delly
catena del freddo. | principali puntd eritici sono costititi dal manenimenta delln
temperntura dei prodowi a 07 -39C per il rempo stabilito dal produttore, che pui andare du
aleuni giorni ad aleune settimane (anche con 'uso dell’atmosfera modificatn) e dalla
riattivazione dei prodotti prima della sommimstrazione, con 1l raggiungimento di almeno +
60 “C al cuore degli stessi.
- preparazione con legame surgelato-caldo (cook and freeze - cuoci-mitredda - surgela -

nattiva e somministra b surgelamento degli alimenti ol termine della cottura (che permette Lo
loro conservagione per glewn mesi) e successiva rgenerasione, per salvaguardare e
proprieta arganolettico-nutrizionali e igieniche. Principali punti entici sono reppresentati
dalla necessita di mantenere le temperature costanti di =18 °C al cuore dei prodotti e dalla
riattivazione degli stessi prima dells somministrazione, con il raggiungimento di almeno +
60 °C ul coore; Anche in questo caso la distribuzione viene ditferiia rispetio -alla
preparazione/cotture. nel rispetto della catena del freddo.
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- preparazione con legame misto: prevede la combinazione di sistemt produttivi e di
somministrizione. Include uno o pit legami ¢ sistemi produttivi/distributivi al fine di
ottimizzare il risultato del pasto sia dal punto di vista delle caraltenistiche organoletuche ¢
igienico-sanitane, sia dal punto di vist nutrizionale .

St evidenzia che per tuttl § legami dopo o fase di nuttivazione (ricondizionamento termico) vi ¢
ung fase di decadimento termico che deve essere opporfunamente gestita ¢ controllata con idonee
attrezzature, al fine di garantire o conservazione  degli alimenti alle temperature previste dalla
vigente normativa ed impedire che gli stessi

Per quanto attiene alla cottura deghi alimenti, la stessa @ i prado di determinare  modificazion
chimiche. fisiche e organclettiche neghi alimenn. di ewi la maggioranza favorevoli. menire alire
indesiderate.

Tra le modificazion favorevoli ¢ sone aumento della digenbilitd ed il miglioramento dei
caratteri organolettici, dell’sppetibilita e delle quality peniche (grazie alla distnzzaone de
microrgantsmt, all'inattivazione degli enzimi ¢ di eventudli sostanee wssiche presenti), il
miglioramento della biodisponibilita di molti componenti. come avviene nel caso del licopene
del pomodoro, che viene pit facilmente assorbito dall'organismo se i pomodori vengono cotti. Tra
le conseguenze meno favorevoli st pud avere a diminuzione del valore nutritivo. dovuto
essenzinlmente alla perdita dr aleuni anunoacidi, delle vitamine termolabill ¢ der sali minerali per
dissolugione, sopratutte nel caso Ji couurs in acqua e, in tndune condizioni. la possibilith di
formazione di acrilammide..

Le modificoziont dererminge dalls ¢otrura dipendono essenzialmente dally teenion utilizeat, dal
tipo di prodotto, dally durata della cotlura ¢ dal recipiente utilizzato,

La cottura degli alimenti puo avvenite in molteplici modi, che si ditterenziano per i1 mezzo &
propagazione del calore {acqua, vapore acqtien. olio o grasso, aru) ¢ per la durata. i
considerazione del prodotto finale che si vuole ottenere:

Per parantire una adepuata cottury ¢ necessario che 1l calore al cuore dell”alimento mggiunga una
temperitura ueuale o superiore a 75°C per alnteno 1O minuti,

1 metodi di cottura pio adeguan per garantive 1o sicurezza d'uso degli alimenti sono

o lucottura 4 vapore con temperaturg supenore a 100°C

s lncottura ¢on calore seceo (fomo) con temperutuns superiore o uguale o 150°C

s g cottum sulla piastra con temperature & 1 20°C,

Anche nel caso di nscaldamento dopo la conura, il ealore al cuore dell’alimento deve raggiungere
ung temperatura uguale o superiore a 73°C per alimeno 3 minii,

Per raffreddare velocemente i1l cibo cotto, mantenendo le carattenstiche del prodotio ¢ garantendo
L qualitd igienica, sensoriale ¢ nutrizionile. si deve utilizzare un abbattitore termmico di temperatu
in grado di raffreddare gli alimenti da una temperatura di 80-90°C a quelln di 0/+2°C ~al cuore del
prodota™ entro 90-120 minutl. La rigencrazione degli alimenti deve avvenire riportando la
temperattra al cuore del prodotio 4 +75°C per almeno tre minuti. sia per garantire le condizioni
igieniche, sin le caratteristiche sensoriall e nutnizionali dell’slimento sottoposto ad abbattimento
Tipologie di distribuzione dei pasti

Per la distribuzione sono previste 2 tipologie: monoporziane o multiporzione.

e Per la monoporzione ¢ prevista ung  distibuzione mediante plat o vassol siigoll ¢
sigillati:

s Per ls multiporzione ¢ prevista una distribuzione mediante contenitort in sediio (sistema
gastronomm ) contenenti pid porzion;
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CRITERI E PARAMETRI PER LA DEFINIZIONE DEL CAPITOLATO D'APPALTO

La refezione scolastica assume un ruolo importante anche come momento educative, volto a idurre

le disuguaghanse sociali, per ladozinne di comportamenti rispettosi della salite umang ¢ di ttela

dell'ambiente.

I capitolato rappresenta un’occasione importante per definire requisiti ¢ progettare azioni che. oltre

a parantire la gualitd igienico - nutrizionale degl alimenti, promuovano comportamenti alimentari

corretti ¢ perseguano obietbivi di tuteli della solute collentiva e di sulvaguardiy dell’ambiente. 11

servizio di nistorazione seoliastica, per nspondere a eriten) di sicurezza igienica. qualite. salubrita ¢

gradimento necessita di un capitolato ben concepito e strutturaty, caratterizzante 1l tipo di sérvizio
che s intende erogare,

Il capitolaw ¢ il documento nel quale vengono espressi i vincoli conratuali . fornitore ¢

committente, come nel caso della gestione indiretta o mista del servizio di nstorazione. Anilogo

documento va predisposto in caso di gestione diretta del servizio, per le parti applicabili.

In base gl Decreto Legislativo n. 50 del 18 aprile 2016 ¢ s.m.. (Nuovo Codice deeli Appalti),

servizi di ristorazione ospedalicra, ussistenziale e scolastica sono aggiudicati esclusivamente sulla

base del eriterio dell’offerta economicumente pit vantageiosy individusta sully base del miglior
rpporto qualiti/prezzo, con particolare riferimento o eriten ogeettivi, quali quellt gualitative,
ambientali o sociali, connessi all oggetio dell"appalto.

Ai fini del presente documento. particolare importanza assumono gli aspett relativi o fattord quali

la qualivy dei prodoti alimentan, con particolare riferimento ai prodoti hologier. uipici ©

radizionali, di quelli a denominazione protetta, nonche di quelll provenienti da sistemi di filiera
corta ¢ da operator di agricoltum sociale, 1l nspetto delle disposizioni ambientali i materia &
green economy., dei eritert ambientali mimimi e della qualita della formazione degh operator.

Comie indicato nel Codice degli Appalti. al fine di conseguire gli obiettivi ambientali previst dal

Piano di Azione per la Sostenibilith Ambientale dei consumi nel settore della Pubblica

Amministrazione, le stazion appaltanti devono inserire nella documentazione progenuale ¢ di gara

delle specifiche teeniche ¢ delle clausole contrattuali contenute net Criteri Ambientali Minimi

(CAM) per il servizio di nistorazione collettiva e la fomitura di derrate alimentan, adouati con

Decréto del Ministro dell’ambiente ¢ dellu ttela del territorio e del mare del 25 luglio 2001,

Allegato )

Il capitolme deve riportare critén ispitatt alla promozione ed alla rrels della salute. alla

salvaguardia dell’ambiente, als garanzia del dirite all’aceessa anche per ulenti con particolari

esigenze sanitarie ed etico-religiose:

Per guanto attiene agli aspetti di sicurézzn alimentare ¢ nutrizionale di interesse per il preseme

tocumento. sul eapitolato devonn essere trattati con particola attenzione:

A) Opgetto dell'appalto: Tra | van aspetti deve essere riportato Poggetto dell appalto. il
servizio e le attivitd (e fomitare) da appaliare. la modalitd di gestione (indiretta, mista,
cee.). la tipologie divcueing (centro cottura con spmministrizione in loco, centro cottura
centralizzuto con somministrazione i loco e veieolazione pasti. centro cotturg centralizzato
con veicoluzione pasti), le modalith di preparazione, cotwra ¢ distribuzione dei pusti
previste, la fornitura di materie prime, le operazioni di pulizia ¢ manutenzione, la durata del
contritta, | controlli ¢ le penalita: A tal fine e necessano che siano puntuslmente ndicat |
compitt, 1 ruoli ¢ le responsabilitd del gestore del servizio di nistorazione. con particolare
attenzione nel caso in cui il committente intende mettere a disposizione stritture proprie o
ditersr. il
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B) Igiene ¢ sicurezza alimentave: Gli aspeni Ui igiene ¢ sicurczza alimentare devono essere

puntualmente indicatt, nel nspett dalls nommativg vigente, 1 gestore del servizio i
nstorazione. in quanto OSA. doved garantire il rispetto defle vigenti disposizioni in materia,
€ yuindi. dove assicdrare, te e alire cose, chie le produzioni soddisfing le disposizioni
della legislazione alimentare. che le misure predisposte siano appropriate nel mggiungerc il
precedente scopo (verificandone I'efficacia mediante comevlli ¢ misnitoragyl) un sisietn
d rintrcetabblie (rites, richiamo) dei prodoti alimentari. di . non distibuine snmministrne
alimentt non sicurd, vale a dire donnosi o inadatti per il consumo wis,
Per guanto attiene al raspono, distribuzione ¢ somministrazione dei pist, ¢ nécessan
utihizzare conteniton isotermmel ootermuer wWoner ai senst della normativa vigente e tali da
cotisertire (1 muamémmenty delle temperantre ¢ del requisiti di dgiene, qualitativi ¢
sensoriall ded cibi. | mezzi adibiti ol trasporto dei pusti devono, essere conformi alle
normative vigenti. £ farto obbligo di provvedere allo sanificazione del mezzi wilizzand, in
modn tale che ditante il tmSporo non si determing insudiciamento o contaminazione degli
alimenty trasportad. | pasti possoni essere irsportati in modalith monoo multiporzione.
secondo il modello distributive previsto.

Il capitolito deve espressamente rickiamare obbligo di adozione di sistemi ¢ procedure

da adotare, e modalitg organizzative, funziondll ed operauve per garantite quanto sopra,

14 compireso ¢he le temperature i trusporto, di arivo e di distribuzione dei pasti singo

guelle ndigate: dalla: nomativae vigente, fenendor in considerszione i parametri

empoiemperiii

C) Requisiti igienico-sanituri, strutturali ¢ organizzativi della strattura: Siorinvin ol
capitoli relative ai “Requisith igienico-sanitari. strutturali ed oreanizzdativo-funzionali delle
imprese di- nstorazione collettivar scolastica e aziendale - otto i indinzee™ & cw
all’ Appendice A-1. _

D) Meni: [ nuovi LARN (Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ¢d energia per la
popolasione italiang) uggiomati al 2014 prevedoni di distinguere gl apponi di calorie ¢
nutrenti per fasce di et e per grammatura dei singoli alimenti. Pertanto le 1ahelle
dieteriche dovranno seguire tali indicaziont. Ly predisposizione dei mend ¢ delle singole
rieette con indicazione bromatologics, calorica ¢ nutriziondle dovrd essere redotta sulla base
delle seguenti indicazioni generali:

1) adozione del modello alimentare meditermaned, con apporto consistente di cereali e lora
denvati. anche ntegrali jes.: pasta. nso. polenta, eec.) di legurm verdure ¢ frutta di
stagione ¢ di olio exstrivergine di oliva, Sari previs@ undhernunen dei sccondi piaiti

 imneentivando il consumi di pesce, legumi, sovie cami bianche:

1) diftferenzigzione per classt di eti: 1-3 i (Asilo Nidoy, 3-6 anni (Scuola per 1
Infanzia), 6-10 anni (scuoly primaria), 11-14 anni (scuols secondaria di primo grado),
1417 anni (seunla secondaria di secondo grado):

3) struntrazione su almeno 4 settimane & rotazione:

4) stagiomalith: autunno-inyerno, primayerd-catate: .

5) descrizione analitica delle ricette con precisuazione quantitativa de singoli ingredienti;

6) desarizione dei contenti hromatologici del pasio,

7) possibilita di modifiche nel tempe per innovazioni motivate ¢ valitate:

B) capacitd di garantire all’oceorrenze pasti allernativi per esigenze etiche, etiche @o
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9) predisposizione. i un ment alternato nelle diverse settimane per gli alunni che

elfettuan il rientro sempre negll stessi giormil

10yadozione dells seelta unica del 1 ¢ del 2° piatto ¢ presenza di un contormo di verdura,
stlternutivartiente ot o grado;

Thcome altermativa al pasto elassieo (10 + 2% ¢ conturna) dlmene | volta ally settimana.
pui essere forniw il cosiddetty pratto unico che dovra avere una composizione i per sé
sufticiente a ricoprire | fahbisopn) energetici e nuirizionali del pasto completo (es.: pasta
¢ inoliceec.). Tale piatto dovra essere sempre accompagnato da verdure.

tnolire 1 prano mirizonale menu doved prevedere ung pane dedicata alla gestivne delle

diete speciali nonche il rispetto della pormativa inerente alls formitors & informuziont sugh

limenti i consumntort | Reg. Ce 11682011, ¢ee, )

I pisno nuinzonale ments deve essere preventivamente ¢ positivamente valutato dal SIAN

competentc per ferritorio.  Analogamente ogni modifica o integrazione dovra-avere la

preventiva valutazione del SIAN. Le richieste di valutazione devono pervenire ol SIAN
dall'Ente  committente {Autorita  competente  womunale.  responsabile  della scuola
privaty pariurii o dell umiversitd),

E) prodotti alimentariz [ capitolato d‘nppulin dovrn comungue contenere almano | seguent
elementt che costituiseono | Tanor primued di valinazione i fini dell ussepndzione del
SErviane

= tilizzo di prodoni alimemari di prima qualits conformi alla normativi nazionale ¢

comunitana vigente; ogni prodoto che <0 intende impiegare, néll*ampin gamma di
seella mereeolopica ¢ commercile, v indhviduaton in base alle corattenstiche
Aecriologiche. ingrediemti. conservibilith. stato’ di  consenazione,  shell-hie
contezionamento ¢ imballaggio. filier: sensonalita. Indicativamente. in fase di
Approvvigionmento, pom:bbc essere richiest per | prodotti una vita residua dal
lermine minime di consérvazione IMO) non dnferiore @ 2/3 deéllp shelf-life. Si
rimanda all'appendice A= 2relativa alle curatteristiche merceologiche di alimenti
iprevisti nella rstorazione scolastica,

- tilizzn & oprodotti del mercato equo e solidale per alimenti non reperibili nel

imeteuto locale,

- wtilizzo di prodoti alimentari provenienti da produzione biologics preferibilmente locale,

quindi a filiera cona. qualora ne s impaossibile il repenmento. e consentito il neorso a

prodatii da produzione integrita.
- utilizzo di alimenti DOP. 1GP. S16G. (Specialith, Uradizionali Garantite) ¢ con alire
connotazioni locali

« wilizzo: prevalenie di alimenti o filiera coria. cioe impiego di prodotti che abbiano

vigggisto poco ¢ abbiane subito pochi passagy dal cimpo alla tavila, Per Tavarite 'utilizzo

di tali altmenti. possono essere attribuiti punteggi diversi per le diverse provenienze

premiandol prodond loedll. L impiego di prodotd odofruticoli fresehi secondo stugionualitg

deve anche essere in stretta relazione con Ja stesura dei menl secondo eritert di coerenza.

F) Personale: Relativamente ol persoiale sddetn alla produzione ¢ distribuzione dei pasti, il
capitolato deve prevedere che st congruo dal punto di vista numenico in rapporto ai pasti
dat produrre ed alle modality di produzone (indici misurabili e venficabili), abbia adeguata
compelenza ¢ formazione ¢ proceda o regolare agdiormamento (afiche in relazione a
specifiche tipologie di utenzar A questo riguardo, nell ambito della nstorazione scolistica.
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oltre alli formazione per gli alimentarist af senst della legge delly Regione Puglia n. 22/07
e el Reg. reg. n, 508, & previstu Ia formizione obbligatoriy specifica sulla preparazione e
sommimistrezione di pasti per utentt con malatha: celiaca. ' opporuno prevedere o
presenza i cuoen diplonsie o dotate di pluresperienzy Li formazione ¢ la sun efficatia
devoni essere documentate con strumenti ¢ modalitd adeguate. Nei centri cottifrs o cucine
centraltzzate, olre o quame mdicao, € oggetto di valutazione Lo presenzy di;
= responsabile di cueing con espérienza almeno triennale nella ristomziope scolastica
- Dietista. medico 0 hologo specialista in Scienza dell” Alimentazione o altra figurn
professiogiile.

G) valutazione e gestione di eccedenze ed wvanzi, riduzione della spreco alimentare
Nel campo della rstorazione scalusticn, dnche se Vattenzione delle amministrazion
pubbliche italiane sre foremente concentrata si pasti di maggiore qualiths apporto nutritive,
ambiente ¢ provenienyd locale depll alimenti, [y westione delle migrise non & perd sempre
impromtata versooeriten di efficienad, Parte dei pasti che vengono preparati ogni giomo
finiscone mfgttt per non essere servitl, rimunendo cost sui banehi di servizio ancorn
perfentamente utilizzabili ¢ sicori dal punto di visto igienico — nutrizionale,
Al fine o ndurre tali sprechi alimentant ¢ quindi aumentare 'etticienza dei serviz o
refezione scolastica sono do individagre @ possibill interventi corrertivi volti sia alla
prevenzione sin al recupera cosi come previste dall‘articolo 3 della Direttiva 200808/C .
recepitd dul Governo ttaliane nel dicenbre 20000 11 recupero e dutflizeounche o find sociuli
delle cecedenze divents uno strumento congrelo per allinearsi con le direttive ¢ normative
ambientali, € aoquesio fine. sare sempre: p importante diffondere € incentivare pratichic
quali guelle del buon samanting. Le asdof da indprendere al fine di rafforzaee
prevensione deégli sprechi devono mirare ad una pin ampia, educazione alimentare degli
studentt ¢ ded foro Famillurd, Tn crenzione di capitoluti di approveiglonamento pid Ressibill,
menti « preparaziont piti accattivanti dei piattl.
I Ministero della Salute o maggio 2018 ha pubblicaw de “Linew di indirvizzo rivolte ughi ent
gestors i mense Scolastiche. Gzfemdadic. ospedaliere, soctall e di comuniia, ol fine di
prevenire e ridhirre o spreco cannesya alla somwinistrazione deglr alimenni ', redatte da
specifici gruppi per ogni tipologla di ristorazione, nonché dal confromo dei varl soggetti in
¢sse eoinvolti. Dal lavoro di ricerca ad approfondimento dei gruppi specifici sono seatrin,
per ogni specifica tipologia; | decalogh. le raccomundazionie gh indicatori
In appendice A-5 si riports un estmito’ delle sudeite linee di indirizza ingrenti la
Astarazione scalastica.
Ih Puglia, Ta Legge Regionale n. 13 del 1852017 "Recupero ¢ nutilizzo i eecedenze,
sprechi alimentan ¢ prodotti farmaceutici”, al fine i tuelare le fasee pit deboli della
popolarione e incentivare [ riduzione degli sprechi, ha introdoro nel quadro normativo
regionale la discipling che riconosce, vdlorizze ¢ promuove Vattivita di solidarietd ¢
heneficenza finalizzata al recupero e alla redistribuzione delle ecoedenze alimemari in
favore delle persone in stite di povertd o gruve disagio sociale ¢ ehie vilorizag e promuove
le uzioni tinalizzate al recupero ¢ alla redistribugione degli sprechi alimentun da destinare al
COTSLIITI Lo e ﬂ.l'lil'llﬂ.lt.
Cili interventi e ghi obiettivi delld legee, concretamente declinar sul territorio regionale, in
coerenza eon le iniziative naztonali ¢ comunitarie in materia di contrasto alla povertd
alimetare. mitano a sensibilizzare le comunitd [oeall ¢ 4] sisterna economica regionale per
un pieno receprmentn delle finaling i cutalla legpe 19 agosto 2006, n. 166,
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H) sostenihilith ambientale: | nuovi capitolan d'appalto devono tecepire | principi della

sogtenibilita ambientale come previsto dal Codice dei Contratti all“art 34, nomehe dal DM

25072011 avente ad ogeetio “Adozione deieritery ambientali minimi da inserive nei bandi
i gara della Pubblica Amministazione per I"scquisio di predoni ¢ sr:rwrl della ristorazione
collettiva ¢ fomiturn di dermte alimenar ¢ serramenti estemi™  Le Amministrazioni
Comunall (AC L in particolisre, abbligunt le Tmprese Alimentan (LA all’applicazione dei

Critert Ambientali Minimi (CAM). | CAM sono 1 requisiti ambientali definiti per le vane

fast del processo di geguista, volti o individusre la soluzione progetuale, il prodoto o il
servizio migliore sotto il profilo ambicnale lungo il cielo di vits, tenuto conto delly
disponibilita i mereato, Essi sono definit nell’ambito di guanio stabilito dal Piano per ls
sostenibilith. ambientale dai consumi del settore della pubblica amuministruzione e sonp
adottati con Decreto del Ministro dell* Ambiente dells Tutela del Territorio ¢ del mare. Con
Decreto Ministeriale 25 luglio 2011 sono suti pubblicati dal Ministero dell” Ambiente ¢
della Tutels del Territorio e tel Mard, come preévisto dil Piano &' Azione Nazionale per il
tireen Public’ Procurement i7Critert Ambientali Mimmi per o “Ristornzione colletiva e
derrate aliinentan”™ acul st Amandi. Questo obbligo garantisee ¢he la palitica nizionale in
matenia di sppalti pubblici verdi sia incisiva non solo nell obiettivir i nidurre gl impat
ambienwli, ma nell’obiettive i promuovere modelll dir produzione ¢ consuma pia
sostenibili, “circolari * ¢ nel diffordere Moccupuzione “verde™, Oltre ally valofizzazione
della gualita ambientale e al nspetto derenten sociali applicazione dei Criteri Ambientuli
Minimi risponde arche all’'ésigenza della Pubblica amministrazione di razionalizzare |
propri consumi, riducendone ove possibile la spesa. Nel mondo. le materie plastiche

costitdiseony I'85% del rifiuti ntsrini. Soto forma di microplastiche song presenti anche

nell'aria, nell'acqun ¢ finiscono anche sulle nostre tavole attraverso la catena wlimentare. In
riferimenta alle pio atuali indicazioni sono state attivate gia da tempoesu il terrtorio
‘naziotinle campigne di sensibilizagione valle anche alln eliminazione dells plastica dulle
mense sealustiche, oltre alla rduzione dello spreco alimentare, sollecitando scelte orientate
dlla sostenibilia fin dally scuola d"Infanzia. La Commissione Europea. intini B da poco
approvato ¢ rese nole le nuove norme comunitarie per adurre @l riffutt. Saranno messi ol
bando prodotti di plastica monouse, fra ghi alin. posate. pati, e bicchieri m plastica. Per
guesto pli Stat membel doveaniordurre Tuso di cdieniton per alimenti e tazze per
bevande wn plastica Assando obwettivi nazionali di nduzione: mettendo o disposizione

jprodotti ghemmivie labbirican solo con matariall sostenibill o da swiviglie Hunilizzabili e

impedendiv che i prodon di plisstica monouso sidna Torsit gratuitamente. Le nuave norme
entreranno i vigore nel 2019 ¢ fino ad allora e imperativo evitare I'utilizzo di plastica usa e
getta. a presvindere da quanto prevedonn le legei comuntifuric e nazionali,

Campionatura vappresentative del pasto (pasto campione o pasto testimone): ||
capitdlato deve prevedere Ta campionatura rippresentativa del pasto (pasto campiont o
pasto testimone). che rientra in quelle procedure atie @ gorantire la vintraceinbilita de)
prodotti consdmati néi giomi (0 1alor orel dntecedenti Ninsdrgenzd di sintomatvlogid

wollettive di una sospetta tossinfezione alimentare. Resta. inoltre, un jmpottante pusito df

werifica del processo produttivo. 11 campione, tappresentative del pusto complets del glomo
deve essere micedlto preso il centro cottur in cui & $tato preparito. Per utlo guanto nan.
previsto al presente punto stonmands al punto 413 del capitolo relative o “Requisin
lglemeo-sanitan, struturall od orpmieative-funzenali delle dmprese i rstorazione
i e azendale Ao diindivizzo ., di eni sppendice A -2
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J) Gestione dicte speciali di ¢ii si rimanda all” Appendice A- 3: _

K) Prevenzione soffocaments da eibo in eti pediatrica di cui si rimanda a1l Appendice
A-4

L) rispetto normativa in mvsteria di fliers corta: Conte indicato dall 1 egpe Regionale 30
aprile 2018, n. 16 *Nome per [y valotizzazione ¢ lo promazione dei prodotli agncoli ¢
agroal imentan achilometro zerove inmatenia di venditn diretta: der prodotiy agricoli™, negli
appalti pubblici per 'affidemento dei servizi di Astorazione colléttiva le stazioni appalignni
devono prevedere criten preferenzinli a favore dei sopgetti che nella preparazione dei past
garantiseans 'utilizzo di prodoni a chilometio zero in misura non inferivre al fretoeingue
per cento. in terming di valore, dei prodatti apricoll ¢ agroalimentard, anche trasformati,
conplessivamente utilizzoti su buse snnuw
Dal 17112017 € entrata anche iy vigore e Legge n. 158 del 06, 102017, recante “Misiine
per il sostegno e la valonzzazsione del precoli womunt, nonche  disposiziont per o
rigualificazione e il recupene dei centrd stonici del medesion comuni™, 11 el et 11 prevede
una peculiare preserizione perla promozione dei prodotti provenienti da filiers corta o a
ehilormeteo utile:
Ivi & infatti previsto: _
I3 I piceoli comunis anche allo seope di secrescere In sostembilith ambientale del consumo
dei prodofti agricoli e alimentirl, possono promuovete. tnche in formn associnta, il
constme ¢ o commercializzazione dei prodonl sgricoll ¢ alimentar provenienti da filiera
eorta ¢ dei prodonti sgricoli e alimemar o chilomeo otile, come definiti ol comma 2,
fvorendone impiego di parte dei gestont ded servizi di nstorazione eollettiva pubhlica

M) rispetto normativa in muteria utilizeo di alimenti biologici
A partire doll'anne scolastics 20182019 PVentrata jn vigore del M. 18 dicembre 2007
“Criteri ¢ requisiti delle mense seolastiche biologiche™ penmetterd uny maggiore diffusione
i consume di prodomti biolegici nella ristordedone  seolastica italiona, le cui finalith
prncipali sono:

8) promuovere il consumo di prodotti biologic ¢ sostenibili per Fambiente nell'ambito
dei servizi di refezione seolastica:

b definire T requisiti, incluse le percemuali minime di utilizzo di prodot biologici.
nofiché le specifiche teeniche necessarie per qualificare 1l servizio di refezione
scalustica quale mensa hiologica, in conformita alla diseipling europea vigente;

¢ définire eriten di prendialita. da inserire nelld documentzione Ji pant idoner &
favorre 1 consumo di prodott biologier sostenibili per Fambienie € o ridume ko
spreco alimigntare.

MUY

y B,

BTN,
SN
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PARTE B: CORRETTA ALIMENTAZIONE E EDUCAZIONE
ALIMENTARE

CORRETTA ALIMENTAZIONE DEL BAMBING E DELL'ADOLESCENTE

1 bambini. per sviluppare al massimo le Joro potenzialith, devono seguire ni diets nutriziondlmente
comeita in oquolith e guantith. Le abituding alimentan ¢ Vattivid fisica  dell’infanzin. ¢
diell adolescenzn possone determinare ln differenzn tra silute e rischior dii malain negli aoni
sudeessivi. Le diverse lagi ded ciclo delly vits impongono esipenze nutrizionali diverse.

ULIMENTAZIONE NELLA PRIMA INFANZIA

Nel 2017 11 Ministeto: della Salute b date Uindicazione & fulte le ‘parti intéressate sul piano
istiuzonale ¢ professionale di divalgare i contenuti di “The L'E action plain an childhood ohesity
2014-2029" 11 cut obietiver ¢ quello i arrestare 1 sumento di sovrappeso ed obesity gl bambiil ¢
negh adolescenti entre il 2020, fomendo come strumento orentative  un documento in forma di
FAQ nell'omica della promozione di una sana e corretta alimentazione u partire dalla primo
infanzia di séguito riportato;
1) Cos’é il divezzamenta?
Clon il sermine divezzamentsy (pii propriamente aveis dell atimentazione complemnnare) 37 inendy
il pussaggto da wn'alimentazione esdlusivamente lattea ad wn‘alimentazione sentt-solida ¢ poi
solida. varattervizzat datla progressiva tnrraiizione dei voxtddent “alimene complomentari” ciod
climenti diverst dal tu
Cuesto passageio deve avvenire nel momentoan cwn alimentazione latfea. wlo sola. mom ¢ pin
Sufficivmte a Soildisfare Te vichjesie nuteiziomadi el Tantarte. soprattuttis. jier griaito. viguardi
L apporto di encrgta, prafeine. ferro, Since ¢ vilanioe
Newtexiste wn momenmio precisu ¢ ugrale piev tutti + letami tr one iniztare (0 divezzamento. 1 timing
udaite per introdhizione ded primi cIhi diveesi dal Baine dipende da mimérose variahill individuali;
trancni fe specifiche exigenze mutvizionali, loowviluppn newrafisiologico e analomo-funzionale. la
creseita staruro-ponderale o rappovto sigmmia-banhing, le oxigenze spécifiche delli manmiy o if
comexio socti-culhoaly
Sebbae i timing del divezzamento sta isdividuale, 1 eovea commgue i ientificare approce
comidivisi a Tvelli delli popolazione gencrale. rapprosentati dol Taitanid i o [erming, mormopesn
& in feona salute.
Lidiversi Orvganismi ¢ Sociera sciontifiche furerngzionuli st esprimoni in madeo ahbastanza concorde
sul momento di inizio del diveszamento

1o L'theganizzazione Mondiale deflo Sanith tOMS) racoomanida |allamamento ol seno exelisive
per §oprimd 0 mest di vikg (OMS 20081 come pravica i wilidte pubblica per fatta Ty
popolazione mondiale per ragginngere crescita e sviluppa ottimadis ¢, conseguentementc
Pimtessiazionie ol limmenti diversi-ded Tane solia i ¢ 6 mesi
L Europwan Faod Safery Authority, (EFSA) vitiene che 8 late marerno sta suffictente a

I

socdisfare le exigenze marizionalt wella maggior parte dei faamt xivo g 6 mest. Solo una
percentiale Iferiore i lattanti richivile un divezzanenio piic precine jere garantire unu

erescitae aosviluppo attimuli. Laddove non via passibile attendere 16 mesi. d
divezar on diveehbie gvvenive primid dello 17 senbmani ¢ comingiie won alire Jo 26°
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5 e Enropean Sactely for Pediateie Gasteoenierology. Hepatology and Nutvition {ESPGHAN )
canyedera Latlattamento exclusivie al Seno in obteriive desiderabile fino ai grimi 6 mesd circa
In agni case: anche secondo | ESPGHAN il divezzamento non doveehbe exsere avvato. né
i dedler 177 senmygia i vita, iwé olive o 267

b L American Academy of Pediieics raccomanda introdizione off “alimentt Complementturi”
non prima el 4 mest compinnt e dndiva comungue diproseguire | allatiamento. al seno
EXlsive fing ain mesi

1 allantansentos il Seno excligivo nel privi 6 mest utfre besetioi per Ta saline sia per i hambino vhe
per o mamm I Mavistero della Solute vaccomanda che i divezzamento  sia  avviato,
ordimariamente, dopal prind sei mysk
2 E” importante allattare al seno durante il divezamento?
Il datte: muterno. garantisce una nutrizione adeale, wma erescita sama ¢ o sviluppo. oftimale
Inisltve offre al bambine Beiefic o medin ¢ lungo weriine ¢ alla madre éffeni favorevoli sullis srato
ot salute
I Aarte - mareena: come componente arrea” dell whovenraztione diversificaa che izia con il
divezamento offee in particolare | seganti hengfit
= perl hambinn
=t rriolo profeftive coriie (@ ffeziong gostrainfestingli o reSpiritoric v o morie v cilla
(SUOS o suekden impant death syndrome)
o o riduziony dedl incidenza di alcunt tmort pediatrici (n particoliee linfomi ¢ feacemies,
= it viddwzione del vischito futerer di obesiid, di ladete tipo 2 malattie cardiovasealard,
« un wferto posittve sullo. swiluppo newrascognitive: associetn wlfa durata dell altettamento ol
e
*  per la mudie
o Juridhzione ded visehiodi canero al some ol ovaioe del diahere melliro di vipo 2,
© bk omdgfore capaciia in gla sentle U fur feonte dfl osteoporost ¢ alle sue camplioanze
perché Lapparai scheletrice si & “abitudin al vilovem di wadcion diranie i periodo
dell wllattamentiy, .
* una opportiniti. per rijarnare pin velocemente al peso precedente alln gravidanza,
vomsiderando lu spesa energetica mecessaria perla produzione di lare
Per malte domte L viprest Jellattivid lavorative rappuesenta wiy ostacilo @l allaiamento ¢ Ja
vausa della swa inferruzione. Pevtanto é opporiun organizzary net luogh di lavero asili-nideo con
Spezi-iegnart da destivire o tale piratica por predungarne la duvita.
1 Ministern della Salite ritiene necessario. tncoragiare ¢ sostenere le mapmime a contimiare
allasrare duranite I divezzgmeno ¢ conimqgtie fino o guanda o desideram. anche dopo il primo
st i vita ded bambino, .
3) Come introdurre gli alimenti durante il divezzamento
In finea generale. il Taptante o sei mesi & pronte a ricevere Cibi solidi. Infatt, infarms a qiesta el
darmattrzione intestinale si congpleta o la sviluppo merologion consente Jf yfferrire, inastivare ¢
deplutive inmanivra eflicace
Now esistono ntodalita @ ment definiti. per iniziare i divessamento  Diersi modelli allmeniari
pussona portare a soddisfare | fubbisogni nutrizionals dol bambine tra 6 mesi e 3 ami. Va favorita
Liniferaziane wa e pu-ﬁ'mre el funng,fm I indivaziong dﬂ' mﬂurm el if mnmm
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chie possoniv exsere offerti al hambing cone prime cibo solide nettendo di pearte i eriteriondelfo
progressiva infroduzitine degli alimemi secondo f{ grado di allergenicite

{cibi vamo offertt con il cucchiaing senza forzare il bambing. conyentendoglio eventwalmente o
toveare cibe wel piare ¢ manghare con le it Nt 8 deve insistere Se von gradisee gualehe
alfmento o altersmare eibi diversi per polove. sapore @ conststenzae I Ctho inizialmente non
CCEH Var e PIprOpea st Con paEienza in glorate suceessive, overtualente prepararo in medo
liverso

" importante che o hambine owmgi sedutocon la schiena eretta (preferibitmente nel seggiolone)

per Uvitare il visehio di soffocamento ¢ per permenersli df partecipare ativamente al pasto,
tocvanide ¢ anche pasticeiando con il cihy
vl Tuwee. dwriire i divezzementon il bgmbuwy deve here aogui evirando bevamde con zueeherd
djeiitinti che sorm a fattore predisporente per lo syituppo o carie ed ohestta 1 latte Yaccing e
raccomandito nel primo.anno di viea per d ovischio di shilanciare L apporto proteico alimentare
complessivo ¢, inolire, perché pun cdusare carenze di fervo.

Entro ¢ 912 mesi ol bambina doveehbe aver pravato wmampia varietd of cihi e df xapori,
ubinaloss progressivamente o consanire vlve of laie. aftei die pasts privieipali ipranse ¢ conin
e tinodiee sprntini. Le porzioni vanna adegrate per { et del bambing ed i queste indicazionr i
pediatra caramie puo exsere di valudo sypporio

4) 1 bambini a rischio di allergie/dntolleranze vanno divezzati diversamente?

Comne gia sccemmato nel paragrafo precedente. le pilv recenti € autorevnlf exidenze spenimestali non
comvellidano sul pano scientifico la test secondo cun | banhing a eischiv di sviluppare celiochiv o
i allergra alimenrare doveebhero segnire wio schema di divezzamento diversa dalla pupolaziont
generale

Coli Simeli pii recenti ity infat] dimostraio che Ditroduzione ardiva degli alimentt ritenuti

“allergizannt” non previene fo svifuppo o allergia alimentare e celiachin nei soggorfi

predisgposti e che Uetiy del hambine alla primg CXPUSIZIONE VOO L olimeny: (purche avvenga dopo |
ratto meesi oi vieed s s modifica i/ stecessive viselio globale o 10wt df et

5} Dopo Panno di vita cosa puo mangiare il bambing?

ety £ anne i vite 6 bamibing pud manggiare molli def cibl desiimari ai compimenti del micleo
familiare xe i presentano. o comungue gl vengano offecti in forma ¢ consistenza facilt da
masticare ¢ di degliirtee e preparan senza sale ¢ zncchiers, Tuttavia i barhing dopiv i 1.2 wiesi son
pud exsere considerato wn piceolo adulto ma ha exigenze matrizionali spectfiche che i pediaira
camdividerd con v geninoeg,

Soles dapwr annio i vite, ove mon st arcora i corso D allintamenni sialérm, pig essere infrodaito
i Aaree vavema wtero come companente lattea deflo dicto, che commmgue nom doveebbe esvere
CENSUTTE 01 Uttt Sugperiond i 200400l die. por evirare i deeexsiva assiuzione di protéing

L apporto energeticn complessive. trad ¢ $anni, deve essere wdegmatamente vipartito. tra i diversi
PCTO-eiont |,

Secomdo le vecenti ndicazion) dei Ll di Axswnzione di Riferimento ed Energia per o
popelazione” (LARNY < IV revisiome 2004 tale appario: doveebbe derivare per il 30% i
citrboidrati. pev il 30N dii grassi ¢ solo per cirea o 108 datle proteine

Rigwardy ai cibi whe upprrtano carboidiati. & opports. moderare i consuma. di alfmenti ¢
hevamde com zucchert aggiunti

Per quante riguardie § grassi, 2-3 pirsionn di pesce grasse (pesce azsiirvd, troda, salmoner alld
settimana consentann i rageiwngere Je assunzioni vaccomandate (EFSALdi grassi n-3 o lunga:
catena (250 mg giocailiers. di cun almens [00 d7 DHA)
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) Quale & la normativa sugli alimenti destinati ai lattanti ¢ ai bambini nella prima infanzia?
La legisluzione europea viserva un canipo normativo specifico per alimemti espressamertie destinati
ar lattanti (0-12 mesii ¢ at bambing nella prima infunzia (1-3 anni). con specifiche disposiziont sia s
requisitd di compasizione a titela dell adegiezza matrizionale, sia sulle garanzie dua fornire in
fertnint oi yicurezza climentare
Ribadendo la superiorita dell allattamento muaterno cone modalitg di alimemazione per il laranee, in
el cast dove rade pratica non ste possihile, le “furmule per lattanti™ sono plt wnici prodott che
passano exsere wfilizzati come sostitutt del latte marerno, su consiglto del pediara Ifani e
“formde per lattanii”. per la loro Spetifica composizione, seno in grado i soddisfare u sole i
fabbisogno nuicitive del latanti nei peimi mest o vita flne all inrroduzione di i adeguata
alimentazione complementire.
Ferma restando quanta detto af punti 3 e 5 sull alimentazione misie del lattade ¢ del hambine dopo
{annn. prodor espressamente dostinati ai lattanté e ol bambini nella prima infanzia wi fini del
divezzamente ¢ della pragressiva diversificaztone dell alimentazione, secondy la legislazione
eHropa, \ana | seguenti
fe formule oi proseguimenta, per 'uso nel Tarante dul sei wesi di vita come compongire latea
dell alimentazione diversifican in assenza del kite malerno
gl allmenti a base di ceecali e i@ haby food. ¢ primi sone peodotti conte farine latice, pastine ¢
hixcorts; fra { secondi flestrane pradods con curne, pesed. formageino, frutta e verdurd e tipo deésvent
Infine. per L uso came camponente lattea della dicta sono disponibili § costddentt “latti di crescita”™
prapasti per bambing da 1 a 3 annd el aged no fammo delle preserizioni specifiche a livello earopen
per la compasizione che comungue premde o modell quella delle farmude i proseguimento,
comenendo casi, tra Daltro, acidt grassi essenziali, wendt grasse polinsarirt o lunga catena 1DHA),
ferra, fodio ¢ viewminag D"

LALIMENTAZIONE NELL'INFANZIA ED IN ADOLESCENZA

Durante lo svezzamento & preferibile preparare alimenti naturali, cercando di evitare il pii
possibile le preparazion) industrali, varundo tutti @ platt ¢ aliernando | metodi di preparazione ¢
coltura. _

Nella preparazione di creme. semolini 0 pasta possoni essere usati tuttii tipi di cereali.

La carne ed il pesee, previa cottura al vapore, devono essere somninistrati inemente Yritath,

La verdurs lessata sard somministrata schiaceiata o passata o sotto forma di purd.

Vanno esclusi tatti i formaggi fusi (formaggini ¢ sottilette) preferendo i formaggn freschi guale
riconta, erescenza, el

I legumi possono essere fresehi o seechi, passati o sotlo forma di puré previa cottura.

Per la frutta ¢ consighiabile la somministrazione di frur fresen di stagione sehinecuits o grattugiatd
o sotlo forma di purd

Il periodo di introduzione dei vari alimenti ¢ le diverse modalita di divezzamento di ogni
singolo bumbino dovra essere concordato con il pediatra,

Coneluso il periodo dello svezzamentos inizia una fase molto delicats fondamentale per
I"acquisizione di abitdini alimentan. I onegli annt dell'infanzin, infand, che s consolidano e
preferenze in fatto di eibo e le abitudini che ¢ accompagneranna per il resto della vita,

Da 1 a3 anni il bambino incomincia ad assumere una persenalita proprig e ad affermare Ta sua
indipendenia muovendosi lberamente ¢ scegliendo che cosa mangiare.

Proponendo una vasta scelta di cibi si permette al bambino di scegliere tra una gamma di saport,
consistenze e colon diversi per sazare il suo appetito. 1l fanore pi impodante ¢ soddisfare {1

fabbisogno enerpe W un”ampia seelta i alimenti,
i ﬁ".‘- {'vfr&. P '
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L'alimentazione sard sempre pide influenzata dalle abitudini della famiglin e dei coetanei. Le prime
esperienze con il ¢ibo possono avere effetti importanti sui gusti e sugli schemi alimentari delle fasi
successive della vita Il momento del pasto non deve essere frettoloso e deve essere vissuto in
modo rilassato, per gettare le basi di un sano rapporto con il cibo,

Dopo i 4 anni, il fabbisogno energetico per chilogrammo i peso corporeo diminuisce ma la
guantitd effettiva di energin (calorie) necessario aumenta man mano che il bambino cresce.

Dai 5 anni all’adolescenzy, penodo di grescita lenty ma costante, alimentszione deve essere
molto variata ¢ comprendere regolarmente Irutta e verdura. un apporio energelico e proteico
adegumo, sulficientd apporti di ferro, caleio, vitamine A ¢ D ¢ vitamina C, | pasii devono essere
regolari con una abbondante colazione, piccoli spuntini salutari atti a contribuire ad uni crescita e
nd uno sviluppo corretti senza eceessiva introduzione di calorie.

| bumbini hanna bisogno di bere molti liquidi. soprattutto sé fa caldo o se praticano amivita fsico.
In adolescenza il bisogno di nutrienti ¢ notevolmenie diverso da personn a persona. In guesto
periodo della vita, si ha un maggior rischio di carenza di vari nutrienti, tra oui ferro e calio.

Gl adoleseentt, infiuti, sono particolarmente sogeenti ad anemia dovura a carenza di ferro u causa
dell"incremento del volume del sangue ¢ della massa muscolare durante la creseita ¢ lo sviluppo,
Questo determing un aumento del fabbisogno di fero per produrre emoglobing, ¢ mioglohina
contenuta ner muscoli. L'ineremento della massa magra. costituita prevalentemente da muscoli, ¢
pit importante neglt adolescents maschi che nelle femmine. Nelle ragazze aumentata necessita dy
ferto & richiesta dall'incremento del peso corporen ¢ dall"inizin delle mestruazioni. E' auspicabile
ur consume di alimenti ricehy in ferro, quali carni magre ¢ pesee. legumi, vegetall di colore verde
sero, noei, cereall arricchitl &i ferro e altri semi. 11 ferro contenuto negli alimenti di origine
animale (ferro eme) viene assorbito molto meglio di quetlo proveniente da fonti non animali ( ferro
non-¢me). Gli adoleseenti che seguono una dieta vegetariana sono quindi pit esposti 4l rischio di
carenza dif ferro.

I adolescenza ¢ mmportante che la dieta fornisea un adeguato apporto di calcio per raggiungere ln
maggior deénsitd ossea possibile. 11 45% circa della massa scheletrics dell adulio si forma durante
I'adolescenza, anche se la creseita prosegue olire tale periodo. Tutto il caleio necessario per la
crescity dello scheletro deve provenire dalla dieta, Gl incrementi mapgion si venficano nella
prima adalescenza: it i 10 e 14 anni nelle femmine ¢ tra i 12 ¢ 1 16 nei maschi,

Consumando varie porzioni di latticini, per esempio latte, vogurl ¢ formaggio, ma anche di verdura
« serni oleosi, si pud roggiungere il livello di dssunzione mecomandato di calcio.

Oltre ad una buona scorta di calcio apportata dalla dieta. per la creseita delle ossa sono necessari
altrt minerali ¢ vitamine. come il fostoro e la vitaming I Anche ativita fisics ¢ essenzialé i
quante contribuisee ad incrementare la massa ¢ la densitd ossen.

Scelte alimentari corrette ¢ sano stile di vita nel primi anni giuteranmo a sviluppare comportamenti
salutari che potranno mantenere per it vit.

ASPETTI NUTRIZIONALI E LARN

| 'n'alimentazione equilibrata e corretta deve fomire attriverso gli alimenti witi § nuirienti necessart
per la costruzione, mantenimento & rinnovo del tessull, sostanze regolatrict indispensabili quali
modulatori nelle mastormazioni biochimiche del metabolismo, la giusta quota di enerpls nécessaria
per la svolgimento delle diverse attivita fisiplogiche per il mantenimento di un buono stato di salute
ed. in et evolutiva, per unn crescita ottimale.

La ristornione collettiva, ¢ la ristorazione scolastica in particolire. sono servizi complessi, densi di
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. Il preoceupante aumento ¢ diffusione nella popolazione seolustica di intollerunze, allergie ¢
patologie alimentan ¢/o del comportamento alimentare,

. it scarsa educazione alimentare o la perdita di tradizioni alimeniari corrette

. Il ruolo gincato da insegnanti ¢d educaton nelle seelte alimentari dei bambini

] Ui wtenza sempre piccmulticimicn, con richieste ¢ diversificaziont del pasto,

. Lo necessiv di conciliare un servizio di gualita ed un gosto économico contenuto,

- La molteplicitd e diversita di bisogni ¢ attese dell wiente.

. La difficolta di coneiliare gqualitd nutrizionale ed elevato indice di gradimento,

Come indicato nélle Linee Gwda per una sana alimentazione ialiana 2003 dell” INRAN (Istituto
Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizioneg) attuale CRANUT (Centro di Ricerca per gli
Alimenti ¢ la Nutrizione), la varietd degli aliment & fondamentale, in quanto consente V'apporto
adeguato del nutrienti netessan per una crescity armonica ¢ contributsee, in modo sostanziale, alla
diffusione di abitudini alimentan corrette.

I menu adottati dalle mense seolastiche devono essere elaborati da personale specializzato in campo
nutrizionnle (Dietista, Medico nutrizionista Pediatrs, Datore in Seienze dell” Alimentazione e
Nutrizione ['mana) al fine di garantine la comettezza scientifica e |"adeguamento del menu alle
necessitd metaboliche e di crescita per fascia di eta.

II'menl v preparato sulla base dei livelli di assunzione raccomoandati plomalieri dit enereia ¢
nutrienti (LARN) per le diverse fnsee di etd, diversiticati per sassoe livelli di attivita fisica

La valutazione in energia e nutrient del menil deve essere sulla base delli settimann seolasticn.

I menis devonio essere preparati con rotazione di almeno 4/5 settimane. in modo da non ripetere
quisi mul Ia stessa ricena, e diversi per il periodo autunno-invetno ¢ primavera- estate,

In ol modo i bambini gequisiscono la disponibilita di ortagei e frutta in relazione alle stagioni ¢
soddisfano la necessitn fisiologica di modificare "alimentazione secondo il elima. Un ment
variato. facilmente attuabile per [y molteplicita di alimenti della dieta mediterranen. fa conoscére ai
hambini alimenti diversi, nuoyi sapor ¢ stimola curiosita verso il cibo.

Il pranco deve apporture cirea il 35-40% del fabbisogno di energia giornalieta. In rermini di
nutrienti il mend € strutturato in modo da fornire circa il 10-15% dell’energia del pasto sotto forma
di proteine, il 23-30% di lipidi ed il 33-60% di carboidran.

Nella progetazione del ment occorre ottemperare alle esigenze di metabolismo, crescita,
prevenzione ¢ favorre il mggungimento progressive degli obiettivi di qualita totale del pasto e
soddisfazione degli utenti, incorappiundo 'assapgio ¢ lo progressiva accenazione dei diversi
alimenti.

PARAMETRI ENERGETICI E NUTRIZIONALI DET LARN UTILIZZATI PER LA STESURA
DEL MENU SCOLASTICO

I endrgin ¢ necessarin per le funziond di wni i sisiemi biologiel Le sorgent primarie di énérgia
della dieta sono: i grassi, | earboidruti e le proteine. L energia pet i processi biologict € ottenuta du
queste sorgenti atiraverso reazoni chimiche che assieurano la costruzione ¢ il finnovamento delle
strutture cellulari, la produzione di energia necessarin o queste stesse reazioni ed alle molieplici
forme di attivita vitali.

[ fabbisogni energeticl m eth evolutiva sono condizionai dilla ereseita dell organisimo ¢ dalle
necessita legate ol mantenimento di una muassa corporga i progressivo meremento, Dopo un
gradunle declmo durante 1l primo anno di vt ln velocita di creseitn ¢ costante (3-6 gdie) fino
all'inizio Li@!-i rase puberale. quando incomincia ad gumentare (Re/die a 8-9 anni). mgeiungendo
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un nuovo picen con fa paberti (eirca 13 gidie nel sesso femminle ¢ 16 g/dic nel sesso maschile) e
diminuendo subito dopo. La statura finale si raggitinge a 17-18 anni nel sesso femminile e a 18-20

anni in guello maschile, 1 fabbisogno energetico & espresso in chilocalorietkeal). A livello

nternazionale unitd di misura per indicare Uenerghi ¢ il kilojoule (kj). Ogni chilocalorie (keal)
corvispande a 4.186 kilojoule (k). ' '

| principi per una dieta equilibmia e normocalorien che emergono dai LARN - raccomunduno
assunzione giomaliery di un apporto culoricy pari a Guelly indicato nelle tabelle di sepuito
riportate. divise per sesso ed eti (Tabella 1),

iaoni| |ikg) |ikcavdies {257 pet evdisng 75¢ pet
Maschi
1 g B20 B4Q 870 aga
2 140 800 1080 1130 {160
3 |1e3 B80 1260 1390 1450
4 18,6 830 1330 1470 1580
5§ |one 880 ado 1550 1870
5 |ea3 1030 |ya8n 1540 V770
> 282 f100  [1580 1750 1380
8 [295 ffea  [18s0 1870 2010
5 [s32 1280|1810 2000 2150
m 372 1820 221D 2300 2460
1o a7 400 2340 2440 oy
2 |leg 490 [2490 2600 2780
13 |sa7 1580 [2670 2780 2670
14 58 T 1700 2840 2880 370
18 ([sas T80 |2980 3110 3330
15 (568 1840 [3080 1210 3430
3130 3280 3480
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iFolTrmillI
B TV 560 70 70 a10
2 |13 750 1020 1050 1080
3 sy a0a 1150 1280 1370
4 |80 B50 1220 {350 1450
5 20.5 800 1290 1430 1540
5 |2a 650 1380 1520 1640
7 |sa wza  [1470 1820 1740
8 [u8 w0 [1580 1720 1850
= 332 150 1860 1840 1880
1] 3rh 11490 2p00 2050 12230
1o a2z 1260 [2120 4210 2380
12 484 1340|2250 2340 2500
11 [s2s 12390 |2340 2440 3510
14 546 1420 2390 2480 2860
15 [s54 1430 [ed0d 3510 2680
6 [s&7 1440 [pa10 2510 2680
77 |ss8 1440 [2ad0 2510 269D

bl 11 Fibbrsogno enetzetico medio { AR) nell'interyallo d'eta 117 anal

MA: membolismo tusale, LAF livello di ativitd fisico: pec percentile.

Valort i MB e di isbbasogno energerico arvorondari o 10 keal die:

Erb considerits. come etd anagratica: sd esempio: per doanni winende il penodo tra i compimaento. del guars e il
cormpimente el gquinto anno di vin

Teso corporen secusdo 1 valari median pet el siporan da Caceirier al (20061 Per 1.5 amn i das & stato caleolin
per interpoluzione.

MB stimato con lequazione di Schofield eval ( 1985).

Nuloch diLAF (25" percentile - mediuna - 75° percentile) seeln seconio B distribusione anesi nells popolasione in et
evolutivi IBACN, 200 1) e part a: <3 ami 135 = 139 LA3; 3-9anm 1,42= 1,57 < 1.6%: 1018 anni 1j66- .73 - 1.8S.
Fahlusogno energetico riouvars: aumentodo i1 DET dell' 1% per tesier conto: dellenergis depositits nel tessuti i
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NUTRIENTI

Per quanto concerne & nutrienti; 1 LARN lissana livelli ¢ assunzione per proteine (sia di ongine
animmle che vegetle). grassi (sia saturl che polinsaturt), carboidr, fibre, sall minerali e viramine.
Questi ultimi, cost come I aequa, non apporano enereia ma svolgono una importantissima funzione
protettiva e regolatrice, che consiste nel modulare o svolgimento delle reaziont biochimiche che
uvvenpons nel nastro organismo.

Fabhisogno di proteine

1 "etimologia dells purola “proteina™ deriva dal greco proteios “che occupa il primo posta”, in ving
della pluralita i funzioni che svolgone negli organismi viventi,

Le proteine si distinguono in proteine di origine animall ¢ profeine di origine vegetale. Le prime,
presenti in uova. Jatte. formaggio. came. pollame. ece. hanno un valore biologico superiore a quelle
vegetali, 11 valore biologico esprinie la gompletezsa di una proteina ¢ioc la presenza di i gl
amminoacidi essenziali, nelle proporziont ottimali ai fini delle sintesi proteiche corporee. Dungue
le proteine animali vengono definite complete mentre quelle vegetali incomplete proprio pet
Iincompletd composizione in amminoacidi essenziali, Proteine complete ed incomplete possono
tuttavia essere assoctate nello stesso pasto in medo da ottenere un apporto aminoncidico completo.
Nella nostra alimentazione 1/3 del witale del fabbisogno proteico deve essere di valore biologico
elovato wd i restant 23 di proteine di origine vegetali Esse hanno eftetn sulla modulazione dells
seerezione di 1GE-1 (insulin-like growth factor 1) in e pediatica. responsabile delly veloeit di
Crescil .

Nella dieta della popolazione italiona le fonti i proteine sono mppresentate doi gruppi: cereali ¢
derivati (29%%), carni ¢ derivat (28%), laiie ¢ denvati (21%), pesce e prodotti della pesea (9% ).
uova (3%ohverdura e onaggi (4%), frutta (2%)

La determinnzione del Tabbisogno: proteica ¢ molto importante In relazione alle conseguenze
negative che derivano Jda una sislemanics carenza oppure da Un eccessivo apporto proteico.
fubbisogno vara in funzione dell’eta, del momento fisiologico ¢ dell attivitd sportiva; si esprimono
come g di proteine’kg peso corporeo/die. Un” alimentazione equilibrata, secondo i LARN revisione
2014, richiede per 1'vomo adulto un assunzione raccomandata di proteine pant a 0.90 gk di peso
worporea/dle. che corrispondono cirea al 10-12% dell’energin totale giornaliera. Nel bambino ed
adolescenite in acerescimento 1 labbisogno varia: nel lattante & cired 1,32 whe di peso corparen, si
nduce progressivamente con "aumentire dell eti e con il sesso. Infatti nelle femmine tra i 15¢ei1 17
anni il fabbisogno € di 0.90 g/ke mentre nei maschi della stessa fascii di et & di 0,93 ¢ Kg,

Fino ai due anni d'etd, in considerazione del fepomeno dell’adiposity rebound, € da preferire
un'assunzione di proteing compresa nell’intervalle tru 8-12% di Energia totale ¢ comungue
imferiore al 15%. Dopo i due anni d'etd sono consigliati apporti proteici compresi nall intervallo tra
12-18% Energia totale. von la prevalenza di alimenti d’origine vegetale.

Fahbisogno di lipidi
I Tipidi costituiscono per organismo In sorgente pa concentrate di energin poiche il potere
energetico di | grammo di hpidi ¢ die 9 Keal Esst svolgono, oltre alla funzione encrgetica ¢ di
deposito di energia, anche altre fondamental funzioni biologiehe, qual il trasporto delle vitamine
liposolubili. precursori di molecole di importanti arivitd  biologiche, inolire  forniscono
all'organismo gl seidi grassi essenziali come 'acido linoleico (omega-6) ¢ alfa-linolenico (omegn-
), Sono presenti negli alimenti sia di origine animale che vegetale come lipidi visibili, guali prassi
¢ olil da condimento. parti grasse delle cami freschie o trasformate, o come lipidi invisibili nelle
LT
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cam apparentemente magre. formagul. lntte; uova, pesei. frutta seeea. 1 hipidi, nell adulto, secondi
| LARN revistione 2014, devong essere presetitl della dien in'un intervallo di riferimento conipreso
pru il 20-35% dell"appono energetico totale giomalicro, & questh gli acidi grassi satun devono
essere inferion al 10%, T monoinsatee fra il 10.¢ 15%, § polingiur tea il 5-10%,

Nel bambino Mntervallo di nienimento proposto. cambid in riferimento all’eta in ragione dei
malteplici moli nelle varie strutiure dell’organismo. 1ra le numerose raccomandazion nazionali ed
internazivnall si riportene le indicazione dei LARN revisione 2014 i1 mige del 3540% T'n
previsto € ntennta adeguata nella fascio di éta da | a 3 anni ed il range del 25-35% En nella fascia
reta 418 unni con Ju tendenza, per yuesty Hiscia di e, o mantenersi intoring gl 25-30% gosi come
supperito dalle Linee guida per una stna alimentazione 2003 in lines con il modello alimentare
Mediterraneo.

Si ritiene apportuno i intervallo di rilerimento per Massunzione di nutricnti (IR) per assunzione
dei PUFA nb. in particalare dell acido Tinolenicos pari a 4-8% L. sia nel bambino sia nell adulio ¢
nell"snziano (LARN 2014,

[assunzione di acidi grassi polinsaturd n-3 fovece ¢ pari a 0.9 widie per § bambing -6 anni, 1.3
wdte per | bumbint 7-10 anni 16 gidie per adolescent 11-17 anni (muschi) 1,3 g/die per
adeilescenti 11-17 anni {femimine) (1 ARN 2014),

Fabhisogno di carboidrati

I carboidrati comprendono un vasto gruppe di composti ehimici organici che rivestons, un
importante runlo energetico ¢ funzionale, Dal punto di vista mutrizionale possono essere suddivist
i doe etegorie: carboidrati disponibili, che sono digenil e assorbith nell intestine tenue diventando
cost utilizzabili per 1 processt metabolici. carboidrati non: disponibily e tibra alimentare che. non
essendo digenit nell intestino tere, diventano substrati per L microflora intestinale.

| carboidrati disponibili si trovano nuuralmente in una vasta gamma di alimenti: quelli a pris alto
contenuty di zucehien sono di origine vepetle come ad esempio fruta e orbgei che hanno guantitg
clevate ¢ varishili di glucosio, fruttosio e sucearvsio. La fonte principale di carboidrmti disponibili,
nella dieta italiana. ¢ rappresentutn pero dal gruppo cereali ¢ denvati ¢he formisce il 68%
dellapporto totile, soprattutlo pasta ¢ pane. Seguono i gruppt Trutta. prodotti doleiari ¢ spstituti,
latte & derivati e patate ¢ ben [ amido invece si trava principalmente nei cereali con il 92%,
radici, tuberl ¢ legumt ¢ nei prodo trasformut quali pane. paste; riso, dolel, patate. fecola,
polenta, cous cous, tapioca ¢ lanne. La fibra alimentare ¢ altri cuthordrali non disponibili sono
presenti i quantita significative aen “legumi® (ceel fave. eto).
Secondo i LARN revisione 2014, ¥ carboidrati devoni essere presedt nella diets in un range di
riferimenta compreso trm 45 ed i1 60% del fabbisogno encrgetica totale. 11 Hmite inferore ¢
suffictente per preventre lu chetosi ¢ asstourare il glucosto i tessuti che o ptilizzane come unica
fonte energetica. I limite superiore comsponde al livello massimo tollerabile oltre i quale aumenta
il rischio di disordim metabolict Nellu fascia di eta 13 anni ln quota di carboidrati considerata va
dal 45 gl SO%, in riferimento all samentdta guota lipidica, Sopra i 4 anm i rdtiene utile atestarsi
intormio al 55-60% cosi come sugeerito dalle Linee guida per una sana alimentazione italiana del
2003, n linen con {1 modello alimentare Mediterruneo,  Devono essere nssunti o' larga parte
carhoidrati complesst cioe ghi gmiidi presenti nei legumi, tibert, ceredli, preleribilmente integrali ¢
comungue alimenti a basse indice glicemico;

G zuecheri semplici son sonh indispensabili. per cui fon esiste ity apporto’ minimo per 14 loro
assunzione mentre € stato fissato un upporto massime. i via prudenziale, inferiore al 15% En,

1 WH nel 2073 nelle Guideting on sugars imake for adult and children, per gli zucchen semplici
faecomindy un’ dpporto massimo pin 6 5% delle calorie fofall dells Bjormate, In una dieta
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normgcalorica per un adulto con un IMC nella norma il 5% equivale a 23 gr di zucchero (5
cucchiaini) al giomu. che potrebbe soddisfare pienamente le esivenze di assunzone glornilicra
suprattutto nei bambing ¢d sdolescenti.

Lin apponto di zuccheri superiore 4l 25% B put essere considerato potenzialmente legato a eveti
avyersi wlla saline. G alimenti ¢ le bevande Tormulati con fruttosio o seiroppi di mais ad die
eontentto di fruttosio come doleificante vanne limitati.

11 livelle di assunzione adeguat (A dil fibra alimentare per uh normale sviluppo corpareo el
hambino e nell” e pediatrica ¢ di 8.4 ¢/ 1000 keal (2 M),

Minerali

Nonostanie 1 minerali ppresenting soltanto il 4% del peso corporeo dell 'uomo di riferimento, la
muggivranzs di essi svolige funzioni indispensabili per 1a vite. Intervengaio nella formazione di
ossa ¢ denti. nells regolazione  dellequilibrio idro-saline.  partecipano come  cofatton
nellattivizione di molte reazioni biochimiche del metabolismo. | minerali non vengono
dunnegiiati dal ciloreo dalla luce, mi possong essere persi con aleuni metodi di cottura,

Per i Minerali if livello ve par alle indicazion dei LARN 2014 { [ abella 2)
Ca | P Mg Na|Kk |CI| Fa |2n |Ou fSe | | |Mn [Mofcr |
i Jim foman il { i [ (@) |imas Jiman Jimat it |ing) Hmum
LATTANTI ;e’i 260 |275 | o palorlos)| 11 | 3 |oz |22 |76 |04 | 10| 4 |a4
BAMBINI-
ADOLESCENTI
o= | 708 (460 | 80 |o7|i7|r0| 8 |5 |03 |18 [ro0|0s | 15| 7 |a7
&5 w00 |s0a [100 [0 (2a{1 2| 11 | & |04 |25 |ro0 08 |20 | 10 | 10
;:Im 1100|875 [150 |t 1|3ol17| 93 |8 |og | 3¢ [rool12 | re |18
) 11 ) .
Maschi | 14 [1300[1250 |240 |1 5|3al23| 10 |12 |08 |48 |130| 79 |50 |25 |25
anm
&
17 (1300 [1250 | 240 |1 5|39]22] 13 |12 |09 |88 [130]|27 |60 |22 |35
anni
| _
Femming 14 [1300 (1250 (240 (1 5|3 5(23(101M8| 9 |08 |48 |130| 1.9 |50 |21 |25
anmi
15-
17 |v200 [1250 |240 {1 5|39|23| 18 | 9 |og |55 13023 |60 |23 |30
anmi

Tubella 2: TARN -MINERALL Assunzione ruccimundity per Ly popolizione (PRI n grassetio) ¢
assunzione adeguita (AT in corsivi): vislon su base glomaliem.
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Vitamine

Le vitamine sono nutrienti “essenzini” per lo vit dell’organismo animale: Esse rappresentano un
pruppo eterogency’ di composti ehimici di nutira organicn ¢ Sond costituenti degh alimenti. Le
vitumine intervengono in numerosi meccamsii vitaly Lorganismo umano non & inogrado &
stmtetizzarle ttte in maniera sufliciente od ¢ proprio grrie heli alimeni che ne soddisti e imegra il
Sun fabbisogno giomaliero, '
Alcune di esse possono: subire danni o causa delle alie wmperature, delle variuzont di phoe
detl’esposizone all ossigeno e quindi nel corso di aleuni dei trattamenti usati nells preparazione o

conservazione degh alimenti.

1 eriten che permettono di determineire il bisogno delle vitamine fon somn di Facile valutazione per
ogni singolo individuo ¢ cost per i fabbisogni di ognung di esse ¢ riferiamo ai LARN.

lPurh.' Vitumine il livello adeg

Ly & 3

alle indicazioni d L‘J 2014 (Tabella 1)

3| (mg) i
a,.
LATTANT) nljs 35 | 03 0.4 s | za |pel| 7 |tmo|o7r |eso|a] 4 |10
|
BAMAIN.
ADOLESCEN
Tl
;,;3, 35| 04 0,5 7 20 |05 10 |140 |05 | 300 |15 | 5 |50
‘-_rJ #
el P4 T 0.6 8 | 25 o6 5 [470 |14 |350 |15 | & |66
10 |s0 | 08 08 12 | 35 |oa| 20 [250 |16 |500 |95] & |ao
ann
1" _ "
Maschi |14 90| 11 13 17 | 45 |12 | 25 |3s50 |22 600 |15 | 1 ’ﬂ
anm
e ]
17 108 | 12 1,6 1 | 50 |13 | 30 |00 |24 700 |13 |
Anm
Femmine | 14 [80 | 10 1.2 17 | 45 |32 25 |3s0 |22 |6oo |15 | 11 g
- Talayl
15 14
7 |88 | 14 13 18 | 50 (13| 20 |a00 |24 [so0 |15 |2 |
anni|
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labetla 3 - Livelli di assunzieme di riferimento per la popolazione wali VITAMINE. Assunzione
faccomandata per la popolazione (PRI in grassétio) e assunzione adeguata (Al in corsivo) valon su
base giommaliera;

ACQUA
Due terzi del corpa umano ¢ composto da aequa ¢ e e reazioni legae al metabolismo: si
svolgono in anibiente scquose. I un nlitriente indispensabile ol punto che wna variazione anche

‘modests, del suo contenuto puo compromettere gravemente lo stato di salute. La sua introduzione

avvietie in gran parte attraversiy fe hevande (60-80°4), ¢ contenuta in quantith vardabile in i gli
alimenti (tranne oliv e zucchero) attraverso @ guali se la diets é ricea di verdura ¢ i ne
assuminmo dul 20-40%.

11 fabbisogno idrice dellTadulio & pari ad 1 gr di acqua per ogni chillocalora Jf dispendio encrgetica
nel corso della giomata, anche se risulta un livello difficile da fissare per le molte variabili che
intervengono elli sua determinazione sin per gl adulti ¢he per | banilini si riporis d1 segiite Ly
tabella contenente | LARN dells revistone 2014,

Pet le fusce d'etd si it riferimento all'etd anugratica: ud esempio per 446 anni s'intende il perivdo fra
il compimento del quarto ¢ del settima anno di vita. Litervallo 6-12 mesi comisponde al secondo
semestre di vilo

6-12 |
LATTANTI P BOO nd
BAMBINI-
ADOLESCENTI ||
13 '
Al 1200 nd
a6 |
1600 i
anmi
10 o ki 1800 } nd
atn| ; {
11-14 |
Maschi anl 2100 . nd |
1517 |
i 2500 e
Femiming 0 1900 nd
2000 nd
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Fabnd LARN - Livelli di assunzione di nfenmento per la popolazione nalisna: ATQUA

FABBISOGNI ENERGETICI E NUTRIZIONALI PER FASCE DI ETA*

1 dinti dietla ralsella che segue sono sut elaborat sulle indicazioni det LARN 2014 - IV Revisione
quali fabbisogni energetici e nuirizonali m termini di valor medi di gruppo, per le diverse fasee di
etd. | fabisogni. infatti. sono stimati in base ai PRI (Population Reference Intake) come
assunzione di rilerimento per la popalazione. | valori del PRI rappresentana il livello di assunzione
del nutriente che vagarantito anche se per aleuni nutrienti si possono sceghere livelli pialti

In base al PRI' ¢ &l AI” dei LARN ¢ al sesso, s caleola la media delle calorie per la giomata che
per esempio nella fascin di et tra i 3 ed § 6 anni corrisponde & 1457 Keal di vui. considerando
I"apportodel pranzo pari al 40%, Uenergia necessaria per il pasto scolastive corrisporide a 583 keal.
11 55-60% di queste keal complessive & costitiito da carboideati (83g), i1 25-30% da lipidi (182, il
10-15% da proteine (19g) e infine 8.4 21000 Keal da fibrm.

Livello di asswizlorie def nutriente § solididlire 1) Tabbisteni dél 9759 del sogestti sani in'kino specificn gruppo Ui
popalazione

* Asstingitie adegaty
Nella tabelly sottostante sono riassunti 7 valori i riferimento di macronurienti da destinarsi al
pranzo (40% del fubbisogno encrgetico giornaliero) per e fasce di eta 1-3 annt per i nido, 3-6 per

la scuoln dellinfunzin, 6-11 per ln scuoln primaria, 11-14 per by seuola secondaria di primo grado ¢
14-17 per la scuola secondaria di secondo grado.

tta I-3annl Bhanni | 6-fbannl | V)4 anni 1417 anni
Fabbisogno RemeTmed | yiso) | 1457 953 3525 2850

abbisogno energetico 23 ”

(40.9%yin Keal 452 43 THO 1010 1140
[Proteine in gtanimi g (4 26 33 L]
Giltigidi totali i grammi 52 51 12 148 163
Amido in grammi 6 #l 53 1 122
Puccheed semplici fn @ | 33 i " i
Erammi
Fibra in grammi, 06 48 5 8.6 4.6
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1.ipidi totali in granymi 18 % 2 1 35
L ipld} saturi in grammi
1% Ens > 6 ’ l 13
IPLIFA in grammi (7.5% " .
Orega 6 in grammi (6% 3 4 d 3 2
En)
Omigga 3 in grammi . " .
[1,25% En) 16§ (VK] 2 14 I
Sale in grammi (NaC'l) 0.9 12 I3 - 2
Teibelks 5 : Fuhbisogni encrgetici medi ¢ relativi alti quot di macronutrenti da destinarst al pranzo,

GRUPPL DI ALIMENTI
I "uomo sioeiby di alimenti che a: loro voltn contengoms |oprineipi nuirtivi, ma ¢ importante
softwlineare che non esiste un alintento completo, ciod contenente Wit 1 nutrienti necessari
all orgamismo. ma utihzzazione della pid alta vaneta di cibi vell arco della giomata formin ad esso
i b auteiehn di eui B bisogno, Lorganismo amani Ba bisogno diowni §upi @ nuedenn’ per
Tunzionare corretiumente. Alcuni sono essenzinli a sopperite il bisogno di energia, altri ad
alimentare |1 continmo ricambio & cellule ¢ altn elementi del corpo, alin a rendere possibili
processi fisiologiel, alir ancora hanno finsoni protettive. Per questa ragione Palimentazione
deve essere quanto pin possibile varin ed equilibrata.

Gili alimenti sulla base della loro composizione in principi nutritivi & del loro vilore nutritivo, suno
stati suddivisi in § gruppi. Quotidianamente, ai fini di una diet mzionale ¢ ben equilibrata, ¢
consigliabile che une o pit aliment di uno stesso gruppo siune sempre utilizand. Ogni gruppo
raechitide alimenti tra loro equivalenti sul plano nutrsionale ¢ cid consente ficill sostituzioni
ahmenti all intemne di une stesso gruppo.

*  Cereali Grano, muis, aveny, riso, orzo, Farro ¢ gli alimenti da loro derivati (pane, pasta,
-} apportane all organismo carboidrati. che rappresentano la fonte energetica principale
dell"organistno. Meglio se consumati integrali. Contengono inolire vitamine del complessiv
A ¢ minerali. plire o piceole quantita di proteme.

o Frutta ¢ ortaggi Sono ung fonte fmportantissimg (i Gbre. un elemento essenziale el
prowesso digestivo. Frutta e ortagel sono inoltre rechn di vitamine & minetitli, essenziali el
corretto funzionamento: det meceamsmi fisiologier. Contengono, infine. antiossidanti che
Syolgodio un agione protetiva,

» Carne, pesces uova o legumi Questi alimentt hanno la funzione prmeipale di fornire
proteine. una classe di molecole biologiche che svolge una pluralith di funzioni. Panecipano
alls “eostruzione”™ delle diverse componenti del corpo. favoriscono e reazioni chimiche ¢he

avvengonppell prpanismo, trasportano e sostanze nel sangue, sono componenti defla
e
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risposia immunitaria. formscono energia “di riserva”, aiwano "assorbimento di aleune
vitnmine e di aleuni antiossidanti, sona elementi important nella costruzione di aleune
molecole biologiche. Un insulficiente appono di proteine puo comprometiere queste
funzioni (per esempio si pud perdere massa museolare), ma i eccesso @ altrettanto
inapproprinto: le proteme di roppo vengono infattd wastormate in deposin di grasso ¢ le
scorie di questn trasformazione divenlano sostanze che possono danneggiare fegato ¢ reni.
Le cami, in particolare quelle rosse, contengono grassi saturi ¢ colesterolo, Pertanto vanno
consumate con moderazione. Vanno consumati con maggior Trequenza il pesce. che ha un
effetto protettivo verso le maluetie cardiovascolar (contiene | grassi omega-3) ¢ i legumi,
che ruppresentano la fonte pit ricea di proteine vegetali e sono noltre ricchi di fibre.

* Latte e derivati Sono aliment ricchi di ealeio, un minerale essenziale nella costruziong
delle ossa, E preferibile il consumo di lante scremato ¢ di latticini 3 basso contentto di prassi

®  Acqua Cirea {1 70% dell’organismo umano € composto di acqua e |4 sua presenza, in
quantita adeguate, & essenziale per il mantenimento delly vitm. |pequa ¢ infantd
mdispensabile per o svolgimento di tuttd 1 processi fisiologici ¢ delle reazioni biochimiche
che avvengono nel eorpo, svolge un ruolo essenzaale nella digestione. nell assorbimento, nel
trasporio e nell impiego dei nutrienti. E il mezzo principale attraverso cui vengono eliminate
le sostanze di scarto dei processi biologich. Per questo un giusto equilibrio del “bilancio
idrico”™ @ fondamentale per conservare un buoto stato di salute nel breve, nel medio e nel
lungo termine. wiww.salutegov. it/ portale/salute/

RIPARTIZIONE PASTO

I ment scolastici devono essere appositamente studiati per rispondere i bisogni di bambini in etd
prescolure ¢ scolare ed essere articolati in due versioni- una invernale. per i mesi da ottobre a
miaeze, ed una estiva, per il periodo aprile-settembre contenenti entrumbi almeno 4 settimane. Nella
tradizione italiana 1l pranzo & gencrnlmente composto da un primo piano, un secondo piatto, un
comtorna, fruitn o dessert. Questa ripartizione pud essere manicnuia nella ristorazione scolastica, o,
in alternativa, si pud proporre un “pintto unico™ comprendente sia alimenti ricehi in carboidrati
(tipicamente costituito dai cereali) sia alimenti a huona composizione proteica (legumi).

I primi piatti nei 5 pasti della settimana, sono costituiti da cereali (pasta. riso, orzo, mas. eee,),
preparati con ricette diverse. rispettando le tradizioni locali, alternando piatti asciutti a minestre,
Per lo preparazione dei primi piatti aseiui vengono abitualmente unlizzali pasia di semola di
grano duro e mso conditl con sughi semplict quali il pomodore freésco o passato, o con olio
extravergine d'oliva, verdure. pesto. Alla pasta e al riso si suggerisce di alternare anche
preparazioni a buse orzo, [armo. avena, faring di mais. quinod. Sono spesso associti a verdure.
orfagei e legumi per permetiere un’ampia varietd dio sapori, ¢ inoltre per abbassare |'indice
glicemico. Valida alternativa a primi piatti aseiuiti ¢ la minestra di verdura, da proporre almeno uny
volia ulla sertimana nel meni. soprattutto in inverno. Potrebbe essere utile inoltre proporre con ung
certa frequenza [utilizzo di cereali integrali. maggiormente ricehi di fibra e di micronutrienti.

I secondi piatti sono composti da carmi bisnche (pollo. techino, coniglio) ¢ rosse (vitello,
vilellone. manzo, maiale), pesce, salumi (es, proseiutto cotto, crudo o bresaoln), vove, formagpd
con preparazioni adeguate alle fasce di etd dei fruitor. Nell'arco della settimana quest alimenti
dovrebbero essere witti inseriti. proponendo o rotazione: lu care rossa, 1o carne bianea. il pesee, 1l
formaggio ¢ le uova. Per contenuto i acidi grassic seguendo le indicazioni formite dalle Linee
Ciuida per_una sana alimentazione inliang. | salumi dovrebbero essére eventualmente propost al
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ivi di osso ¢ cartitagini. Per il pesce. lu scelta deve cadere su specie che abbiano carni tenere e di
buons qualitd nutrizionale, (ad esempio: pesce araitro, meruzzo, nasello, plitessa, ¢ic ) preferendo
tipologie in formati privi & spine ¢ varando la tpologia di pesce nell’arco del mese al fine &
evitare l'eventuale dschio dii esposizione & metdlli pesanti. Sono a nostro parere da evitae |
prodorti in seatola, ad esempio il tonno sottolio o al naturale. in quanto sarebbe opporiuno ahitre
i bumbini ol consumo di pesce frescoisurgelato, B, inolire, preferibile evitare 1o seclu di pesel
predaton ¢ di grossa taglia, perehé possono essen: espostl ad Ung maggivre comuninazione di

li pesanti; infine si scomsighn 'ulilizzo di pesei che per loro curattenistiche possono
determiniare sindromi sgombiroidi (tonne, sgombn, ecc.) per i particolare sensibility dei bambini
all'istamina-

Le uova devane essere proposte solo provig cottirn sote forma di omelerte o “lritate™ cotte al
forno ¢ preparute preferibilmente con verdure (es. frittata di 2ucchine),

Tra i Tormaggi sono da evitare le tipologie eccessivamente ricche di grassi e quelli fermentati con
imufle, gorgonzala, brie, taleggio, camembert, Opporfuns evitare anche 1 formaggi spalmabill ¢
sottiletre in quanto spesso pii oechi di acidi grass satun,

Labseeltn delle modality di preparazione, dei agli e delle ticette da wilizzare per | secondi piati,
dovrd essere inoltre modulat sulls base di aspett logistic ed dreantzzanvi, guall ad esempio la
presenzadi cucing in loco o 1 necessitd di untrasporto da cucing centralizzata o terminale &
somministiazione, con eonsumo differito nel tempo. Vilendo fare un esempio pratico. la fettimi di
vitello cona ol fern potrd essere proposta in una mstorazione “cunct-seryi”  quindi  con
sommministuzione immediag o loco, mentre una preparazione come Uarrosto potra essere
preferibile dove vi sard I necessiti di trasportare 1 pasto.

Ciaseun pusto deve prevedere inoltre un contorno di verdureortaggi di almeno tre tipi diversi
nell"arco della sertimana altemate nelli preparazione tra Gotte ¢ crude. pane non addiziondo di
grassi ¢ a ridotto contenuto di sale. fruttn di stagione di almeno tre tipi diverst nell’anco dells
Settimyna, i) pronta pes 11 consumo,

Le patate non sono da ritenersi verdtra ¢ i conseguenza offerte come contuma ma sarmnno
propuste vome primo piato una volta opni 2 settimana ¢ commgue associate ad un pasto povero di
altn carbidrani. Per ridurre la formazione di acrilummide® nelle patiste cotte al forio a temperature
superiori & 120°C. prima della cotturn, si consiglia un ammallo in acqua fredds delle patate
tugliate, per altieno 30 minut ¢ lino'a due pre. oppure un'immersione in segbin calds per gualche:
minuto, sepuita da fisciacquo in acqua pulita; m questo medo si riduce 1l tenore & auechero
coinvolu nella reazione di formazione dellacrilammide.

Nella scelty dei comomni di verdura §i racctmands particoliire atenzione alla rotazione dei varl
ortugei. nel rispetto, per quanto possibile. della laro stagionalita: tagiolini. spinaci. hietole, carote.
finvechi. insalate. pomodori, zucchini. cavoli, ete. Durante lb seftimunn deve essere offerta in
almeno 3 tipologie diverse.

Per condimenta. sis o crudo chie i eottura, va utilizzaty esclusivamente Ioliv extravergine di oliva
pér il suo neonbsciuto valore nitraceuticn: solo pér pochie rcette pud essere impiegsito {1 buirm, il
sale va usato moderatamente ¢ comungue sempre iodato (ved Appendice B-2) Sieonsighia I"uso
di erbie sromatiche. B vietat iaso dei didi da brodo contesente 2lusnimat o di guslsiosi alirg
prowlotto slimentare ¢he o contenga.

L4 fruttn dovra essere lavata od essere fruibile al momento del pasto ¢ quindi deve essere portata
i tayols shucciata dal personale di cucing ed offertd in dlmene in 3 tipi diversi durshie Is
seftimana

Per [ frequenza di consumo di aliment) e gruppi df alimemd, s fard riferimento s quanto indicaty
nella tabella 06

B 2y,
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Ntimento/gruppo dl alimenii Frequenza di consumo

IFrutta e vegetil] 12 prorivine di (rutta < verdurs s ghomi :
fauli {pustin, iso, o, inals ) I v e outtd | it

Pane | L e bonnet fusttd | ghoormh

.egumi {mmche come pistio umico s 1=2 voblie @ settimuna

rﬂmilﬂ a cereali)

Patate It 2 volta a seimanasoli-some pime plate
K armil b2 wiluee @ sentimina

Pesee =2 srlte a sestimuna

Liova | woni @ serimana

ormaggl 1 vt @ setumana

oy 2 vuilte-al mese

Primttor uien | ad es; pasts o legumi. lisagne. (1 volia g settiming

Pﬂ-l

Tabelln 067 Frequenze dv consuma di alimenti ¢ gruppi dh alimenti rlerin al pranzo nell areo delfa seimmana scolsstica

ESEMPIO DI MENE DIFFERENZIATO PER STAGIONE
Nel rispeno delle indicazioni fipomate, il mend sviluppato:per cingue giorni su guatiro settimane,
suddivise in aufunno - inverno ¢ primiyveén - estite. Esso tiehe conto!

. delli stagionalit dei prodoti brofhitticoli

. dell tipicita locale dei piatti (ad esempio fave e cigora/bigtole, ciceri e trig. orecchietie al
pomodero, focaccin di putate)

. el gusto dei bambini

. delle diverse etnie {ad esempio il cous cous)

. delle indice glicemico delle pietanze ¢ del pasto nel sun insieme

Il modello alimentare di riferimento seguito & quells “mediterranco”, caratterizzaty dall elevaty
presenza di alimenti di origine vegetale (cereali, verdure, legumi), scarsi presenzn di grassi di

origine amimale ¢ utilizzo dell’olio extrovergine di oliviecome condimento per tutte le pigtanze. La

strittiirn del meni) valido per tutte Te utehee scalustichi, € o sepiente:

. LY PRATIE Pt
o n secandao piiito
un contorno (offerta in non meno di tre diversi i nella medesima settimana)

L 3
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- pane
. frutta di Stugione (ofTerta in non menp di tre diversi tipi nella riedésima séifimana)
L acqua

Appare evident che per le varie fusoe di ¢ta Je porzioni dovrinno essere calvolate sulls base del
fubbisogno energetico-nutrizionale di cinscuna faseiy.
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Meni sutunno-inverno — =
Lunedi 'r Martedi  Mercoledi  Giovedi  Venerdi
Pasta tegrale
Risois ol gratinvon | " ¢ al | Paktinh it brode A frescin ¢ ceel
CARCTONT ¢ mideznrel ly ) ! o vépetaly HIceeE ¢ i)
Schaacemtne i | Merluzen gratimo
Pislpétie df veridiira ) bisellin st Phlpetivne i Frittata 4] fistho
| G ll-'ﬂﬂ"l seilim
SEEY e jutisiie e e vitellone o hine Trifolute
Finocehi gratinati PFane Insatat mist
Pane integrale " friad Pane Pané
L] f I 1
P s | SRBRO | prissktiemapiio | el sigions
' Frunta i stagmne |
, Passam di vorduire
Antipasto di cardte L0 Lous coi
pikiiat lhfm S com frmo Pastee lenticehie | Risoal pamodorg
, Spezenting dy Frinata:al forma:  Merluzzo n umidi
Ricita fresca Platessa al fimo )
Sl , ) teching Insalata: mista Insatata musty
ietole ol vapote Carale gratinite
. Spmaci al limone fane :
" ) i Sprmagi al 1 L Pan
T a— [ — Fanemegrle | Froom dismgrone — From d) stagrone |
o ’ Froma di stagione
| P ki Antipasio i
Tubetinial brodenodi | Fave e clomwie o finocchs Passato dy verdure
pusce Hietole borlott) Favaecm sowidia
| Mm‘l“"ﬂ di Imuﬂ :
Merlmzzo al limone Arrosto di vitello | Frittata al fomo
| Sotnd verdure g
i Finwcohit gratina ol st . Hmn T Insalnts mista. |
ot jubien panmigenn
P Pane 5 I Pane
Pane | Pane imtegrale .
Frumu-di stagione Frutn di stugione I E-— Fruma di stagione
Frutta dy stagiitie | Frutta di stagione
. ) ' Pavsata di verdure - Mca?mm
. hrcohtétne ol [ ;
Riso com erermia di camole ik con pasti Pasta al pesio ginlln
R LA |
| Thimessa gratinma < ’_ " Seraccettt crogennti | Merluzzo af vapore  Schwccmtine dy ,
L PSR ]
S, Zuechine wiloline : - di polle Bietole all olin verdure |
S msaliatia i
Pae —— ‘ ': Curole prezzemiolur I Pane Fmocchi julienne
Frutee di stiione e w Pane Frurty distigione Pane
Fromsa di stagyn
Fruna diestagione

Fruea di stagoni
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Meni primavera-estate R —
| Lunedi Murtedi Mercoledi. | Giovedi | Venerdi.
Pusta T Famo e lenticehie
' ":Mmm Risotro allo zafferdng Pasta. ol pémidisto :d Y |
m » { . n by T - N .
| — Facetijei) alla s - il
fallir bl Magliel = ) | melanzans Frittasa al forma
plzznioly Merluzzo i umidh | )
et Prmo sale m " - Insalata ol pomodon | Zucching grighite
E Spirited dl linone  Uarote gratinaie . .
trsatata msta i - s ' ¢ cerrin) Pane
Pane n:h d P Panc Frutta di stagione
Frottn di stagione  Frutia i Gagione
Frutta i stagione . i Frutin di stagione
R Antpasto di canote 1 | _,, R Pastn al pomodore *
Orecclilitie al X | st piselll bitvalatn treser di
o, pratiite e fresco
inodir Polpette di Verdiim | pusta
e . =wechione ol forany | $_ | Suraecell roccani I
Plistessa dl lione | i Spimach all"olio i pot Salisonie gratingho
' , it 1 pallon )
X Indalatn nitsta Pane Ciatole prezzmlate
1 Fugolimyall olio )  Ansalata dipemodon ) .
Pane ntegrale Fruma di sugione Punie
Frutta di Sragione | ) Frutta di stagione
Frua-di stagone Fruua di smgione
| , _ | !
Riso con cremadi Cols cous gon Pista il pesty: | Eliche integrali con Past al vaud
canne verdure groccanti ) pesie
Friftata e verdure ooy
Polpene di wiellone: | Merlwrzo grsinmo i Mozzarelin o Schinccuting &
Setid wl s Trvadanecdi odlori ; morza tres legutm
. i | Plselling all alio - g et
Zucchme trifolue cetrioli - Carote jullenne Trisadnta mists
Pans imegnle Pane
' e - Frutia i!.i stagiin Maion e
| = ;
| Frummedi stagione Fratn i sgionic S Pl “ Frumydi stgione
— . " . - — — — —d
o } ‘ Paved frascin i vect | | Passato dy verdure
salisty Freses di o ) " o feicord @iy | Antipasto di cereioli con flirrg
Plistesss wratinata - , ‘ Polpoe s fMusta 4l foma Merhweza ally
Set.d | Tosalat di pomodor - ml sz Cutone pratiunte | e
fane . l"'t o Insalats sty Pase inteprale Juicchine grigliate
P
Vit di stgiane ,"'t Pane Fruta di stmgione Pane
| Frutta di stagione Brunli b Frutta. df stagione
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3
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GRAMMATURE DEI PRINCIPALI ALIMENTI
Si riportane espressi in grammi | quantitativi det principali alimenti divisi per fasce di eta

LIMENTT MO | NIDO MATERSE  SCUOLA  SECONDARIA  SECONDARIA

1PIATT =1 ANND I3 ANNI PRIMIARIN 17 GRADO TUGRADG
PASTA TSI O ALTRICEREALL | 300 | 40 | sa | ex | s | on I
ASCIUTH
PASTA RISO U ALTWI CEREALLSS . 200 | 20 a0 | 40| Ay | 50
HRHN €1 N PATATY
PASTA. RISO. 0 ALTRI CRRCALE . 00 | 3 @m | 40 | S0 s '
CONEGUMT
GO I EAT AT — . (] _ 120 10l | (.11 ' 200
PATATE PR AFRMAT . | m | mwe | wa | & | o
-]'-\T-\" CERN PPANTA = ] - [ S [ A [ &) i fill | T
L A . T s
AR T | w | 60 & 00
CARNE OMIGENEIZZATG. | 400 | - . [ = | . I '
(CARNE  PER. DOLPETTE @ . [ 30 R 7l . af I
SCHIAGLIA TN
sk [ 4 ‘ i B r 1] 1 20 120 I
II‘I:!«-F‘I:'I L] mh'-‘;'l-é'.f ';n-l i 40 i e i - i =
IH:'.““!H SECCHI [ 1] I in | 4 L 40 . i) | T I
LEGUMI ERESL | TR T o sn ' ] '
LEGEME R MOLPETTE @ ¥ - | 2 | 3 i) - Ai) | S0 |
SUIACUTA 1k
VAU = 2 | e | 2
VATHICIN I an | F S0 | L)) l 70
FHIRMALGI - m | = | o | s " '
VERDURACRUDA S FoNitiA. | . 20 30 o w0 '
VERDHIRA CRUDA R " 0o 0 |
VERBLRALOFTA R 10 s a0 |
VERDITIA PLE PASSATIS T e0. | ®0 | 80 oo | e 200 |
s T e ol = m | m ] w120 | e
SOHIACTIA TThE
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PASTO DOMESTICO DA CONSUMARSI NELL'AMBITO SCOLASTICO

[n relazione i pasti domestici da consumarsi presso | refettort delle scuole, st fa nferimento
dell'Ordinanza del Tribupale di Torino prot. n. 22340 del 9 settembre 2016 utile ad esprimere
indicazioni di mento,

La Corte d'Appello di Torno. con la sentenza n. 1049 del 21 giugno 2016 aveva aceeriato il diritto
degli appellanti di seegliere per | propri fighi tra la refezione scolastica ed il pasto domestco da
consumarsi nell'ambito delle singole scunle ¢ nellorario destinato alla refezione”.

A seguito di successiva Ordinanza del 13-08-2016; st ribadiva quanto sopra rimettende il totto
all'autonomis grganizzativa ¢ alln discrezionalitd dei singoli istitull scolastici.”

Ulteriore Ordinanza deél Trbunale di Torino ribadisce tale dinto da parte dell’Istituzione
seolastica. escludendo, di furo (o pretesa del ricorrente @ stabilire le miswe organizrative
necessarie o consentire ['esercizio di mle diritto (pasto "di consumarsi nel relettorio scolastico. o
presso altro locale idoneo destinmtor ally refezione”), ritenendole - o ragione - pentmnt
nell'autonomia breanizzativa e diseresonalid di ciaseun istituta scolastica,™

Si prende atto dh quanto contenuto in una recente circolare del MIUR Dipartimento per i sisiema
educativo di istruzione ¢ formazione  del 037032010 7= indirizzato a1 Diretton degli Uflict Scolastic
Regionali ed avente come oggetto “la consumazione del pasto domestico a scuola™. nella quale si
informa che sono avvine interlocuzioni con il Ministero della Salute al fine i trovare la soluzione
Pl idonea.

Al fine di gorantire un pasto “nutrizionalmente: equilibrato e sicuro™ nel presente documento,
traceinndo ¢ cométte modalita di “gestione” del pusto a seunld, si rende necessario évidenziare
aleuni punti erivici legati alla sicurczza alimentare e comie di seguito espresso;

Il pusto prepurato o casa contenente matricl alimenturl potrebbe essere sopgetio d deteriormento
in assenza di regime controllato Ji tempertur;

I 11 trasporte del pasto “cucinato” da casa a scuola, la sto conservazione Ting al momento
della  fruizione potrebbero presentare elevati nischi di tossinfezione alimentare m caso di
assenza di controllo delle 1emperature previste di conservazione (rispetto legame caldo -
freddo) ossia a temperature Comprese fra 07 ¢ 47C per i cibi freddi ¢ supenore n 637C per
cibi caldi

2. G ambienti di somministrazione e fruizione del pasto doveanno essere sanificati prima ¢
dopo il pasto.

Per quanto af punti 1) ¢ 2) si evidenzin ¢he la responsabilith del nspetto delle condizioni di
igienicitd potrebbero ricadere totalmente sulle famiglie che preparano il pusto perché le norme
regoluntentari europee in tema di "igiene dei prodotti alimentan” (ogei Reg. 1/E 2942004 n. §52)
soro da applicarst esclusivamente alle Imprese Alimentari (OSA). concetto che implica unu certu
continuitd delle attivitd e un certo grado di organizzazione ¢ non dungue ai privati (considerando n.
9,

Pertanto, per quanto sopra normato, non dovrebbe essere applicabile alla preparazione, alla
manipolazione ¢ alla conservazione domestica di alimentt destinat al eonsumo domestico privaio”
(art. 1.2,

Per il punto 3) si demanda ad accordi tra Amministrazioni Comunali, Istituzioni Scolastiche ¢ OSA

Se la scelta organizzativa ¢ quelld di ~condividere™ il refettanio) si renderebbe opportuno stabilire
resole di voesistenzu: regole che dovrebbero avere anche. ¢ soprattutte, la funzione di mantenere
chiarezza sull'ambito entro cw la ditta sppahatrice/OSA del servizio puo essere chiamata o
rispondere per il eibo somministrate in mensa™.
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Tenendu conto sin delle caratteristiche nutrizionali ¢ priofitariamente della sicurezz igichica legata
dlle modalits di utilizzo (impossibility nel garantive la catena del freddo, stoccaggio per pin di
due/tre ore in condizioni di temperatura ambiente elevata) del pasto portato da casa diventerebbe
necessario dare alle Narmglie indicizioni di glimenti ¢he garmntiscand specifici requisiti di sicurézza
dal punto di vista igienieo ~ samitario. ad esempio. alimenti con ndotto contenuto di acqua libera e
confezionul grissini, taralling, fene Mscottare, crakers ¢ simili)

Tra Valiro vecorre soltolineare come potrebbern venir mena & principi di una sann alimentazione
nel caso in cui non fosse possibile, in tal modo. garantire la assunzione di una dicta varia ed
“quilibrsta in presensa di it § outrienti fondamentali.

I modo pui semplice & sicuro per garantire l'aplpnnu di tutts i nutnenti indispensabili in misurn
adepuitin. ¢ quello di vabiare {1 pia possibile le seelte deghi alinenti ai pasti,

Uim husts slimentazione dei bambini in et scolasticn ¢ essenzale per uma normale ereseitw per o
sviluppo e per lo svolgimento delle virie srivi,

Le linee di indirizzo nozionile muovano dall esigenza di facilitare, sin dalinfanzia, Fadoezione di
abitudint alimentun ccorrette per la: promozione della salute e o prevenzione delle patologie
crofico-dégenerative di cui I"alimentazione scometia ¢ uno det principall Battori di fschio™

Per misolyere questi aspetti ¢ fondamentile elevare il livello, qualitative dei pasti sig & hivello
mutrizionale che sensoriale, muntenendo saldi § prncipi di sicurezzs alimentre.

La ristorazione scolgsticn non pud essere considerata solo come un soddistacimento Ji fabbisogii
nutrizionali. ma va intesa come un momento'di edueazione e'di promozione della salute: Manginre
a séudla vuol dire dnchie arricehire il modello dlimentire casalingo, attfaverso duovi sapori, gusii ¢d
esperienze alimentari. gestendo le diffienlta di aleuns hambini net confronti di ahiment mar assunt
e molte volte protertivi in termini di salute o di fronte o un £usty non gmdtm ul primo assagitio.

D fatto i1 pasto servito alla mensa scalastica offre maggion garnzie dol punto di vista igienico-
nutrizionale ed e dojpreferirsi al consumo del ethoporttoe da casa che sarehbe di seepliere solo in
preseniza di difficolta opgeettive. A conlerma di cid, s cita in recente studio “How Nubritious Are
Children's Packed School Lunches? A Comparison of Lunches Brought from Home and School
Tunches™ - Minaya, Sarah:

Rainville, Alice Jo - Joumal of Child Nutrition & Munagement. v40 n2 Fall 2016
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ASPETTIHINTERCULTURALL

L'Italin ¢ sempre pid uis ndzione multietnicn ¢ multieditdrale ¢ L presemen db alimin i alte emie ¢
undaro siruttaraledel nostro sistema soulastico

ra le identita culturali, peculiuri appdiono le abituding alimentari che sono proprie di ogni ares del
mondo ¢ di ogni momenta storico, in relizione alle condizion sociveconomiche, alle credenze

ireligiose, wlla disponibilits di particolan materie prime in aleune aree geograliche ¢ alle tadizioni

di clascuna popolazione,

La popolazione i altre cinie residente i lalia ¢ giovane e quas: 'y essa & costituia da
minorenni, che frequentand le istituzioni scolastichie del nostroe Paese. _

Rispeechiando la distibuzione totale dei cittadini di altre etmie residenti in ltalia. anche per gl
tlunnd con cittadinanya non italinns esiste un’ evidente gradiente di distribuzione nord-siud, con' le
piti elevate percentuali nelle regioni del nord ¢ le gquote pio basse ol mendione. Questi day
sottoltneans come i mpport mterculivali cappresentine: wng delle prinoipali lematiche da
alfronitere nella sovied ed in particolare nells scuols. Peralirg, Iy scudld costitiisee "ambignie
ideale dove poter realizzare tale mtegruzone ¢ alimentazione rappresenta un terreno sU oul
approfondive ¢ sviluppare tali politiche.

| gioyani di alire etmie risultano i rschio JF malmrizione sin per difetto sia per eccesse snche a
causy del tentative di coniugure cucing emica ¢ proposte italfane ¢ tlor per la tendenza o
consumare cibi o Hassg costo, ad alfd densita caliricn e di bassa qualita nutrizionale, Le nuove
generaziont si trovane, infaln, a ereseene in una nuova societ ira o spinta pecidentale ar eonsumi
Tuori casy ed il legame alle proprie abituding alingentan difeso in fantiglia. La popolieione infumile
immigrat rappresenta un gruppo particolatmente o rischio di eccedenza ponderale.

Esiste. in generale. una estrema fucilitd d purte dei bambini Ji alie etnie ad adonars alle abivading
dlimentant italiane e questa tendenza @ wnto maggiore quanto pid il bambing ¢ plecolo,

Se 1 bambin ben siadattano al entrambe le eulture alimentart., quelln del paese ospitante e guelln
del puese d"origine. pin difficile @ 1a scelt comportamentale delle Gmiglie. in cui pud prevalere |y
preoceupazione di pon perdere le proprie specificith culturali. comprese quelle slimentan,

Lo suning pubblica ho un ruole fondumentale nellwuare le persone ad operare scelte di salute,
ndugendo i rischi e le disuguagliongze sociali, 1o questo contesty, Ja seuola ¢ in particolure la
nstorazione scolasticn assumono un ruolo di primo pmano.

Abitudini alimentari incongrie <0 possono cotregpere con proposte di ristoruzione scolistica
salutari ¢he, attraverse 1| hambino. possono raggiungere il nueleo familiare

Adortre Tn prospemive imtereyliurale, o promoxone del dindoes ¢ del controme e cultire,
speniiica von Hmitarst soliamio o misdre compensationg quali 1 diete speciall, mi oramzzne g
strategia i reale arescita dethy qualing fonda ane e su enters disalute ¢ prevenzione. “Cucinare™in
i prospetiiva interculiurale pud voler dire assutmere T varieh come paradigimi dell idestitl stessa
Jella ristorazione, necasione privilegiata df apertura a tutte le differenze.
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LA COMUNICAZIONE CON L'UTENZA

Una efficace comunicazione Tra gl intetlocutort istivzionali ¢ le famiglie & fondametitale per la
‘promezione i siereie che possono ivelarsi estremamente proficue s¢ coordimile in un progetto
comune di promozione della salure. Lo eomumicarione di obiettivie denenten base per mygiungerh
riappresenta infatti un'importante nsarss nell"ambito di interventi educitivi sul territario.

In tal senso potrebbe essere wtile la predisposizione di un simtetico: documentn destinato alle
tamiplie, wis “Cartg deéi Servizi”™ delli ristorazione seolastica. da consepnare dll™ato dell iserizione
alla scuolis che comtengs Ta finalitd del servizio di ristorazione, le condizioni di accesso ol servizio.
Porganizzazione ¢ le modalitd di erogazione del servizio, Uidentiffcarione del gestore ¢ del
responsabile del servizio, le raccomandazion per Il completamento dei pasti ¢ per un - cormett)
regime dietetico extrascolastico dei bambini e delle famiglie (vedi Appendice B-2 ¢ B3), il
responsibile opergtive’ cui fare riferimento. eélenco delle artivita imomenti di informariotie.
attivita didimtiche, ecc.) ehe si intende realizzare sul tema dell’ alimentazione.

Come indicato in precedensay 1 corpo docente o chi assiste ol pasto deve essere maggiormente
coinvolto neghi imerventi per lo sviluppo di ¢orrente abiiudind alimetan del bambing e delle
fmghie.

k= upportuno prevedere interventi di fomidzione ¢ aggioenamento per witi | sogeni coinvolt nella
ristorazinne seolastica. mirati sia agh aspetti di educazione alla salute che a quelli pin strettamente
legart ally gualivh nurizionule od alln sieurezza degll altmenti:

PUG
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APPENDICE AL

REQUISITE  IGIENICO-SANITARL,  STRUTTURALL  ED  ORGANIZZATIVO-
FUNZIONALI DELLE IMPRESE DI RISTORAZIONE COLLETTIVA SCOLASTICA E
AZIENDALFE - Awo di indirizzo

0. Introduzione

Le principali disposizioni normutive che swbiliscono i regquisin igienico — sanitr, struturall ed
organizzativo-funzionali delle imprese alimentar di Astorazione collettiva seolastica (inclusa quella
universitarid) ¢ aziendale, gestite da soggetti pubblici o privatl, soiio contenute nel Regolamerio
UL 8322004, nelle part applicabili del Reg CF 8332004, nefle dispostziont naelonull. reglonali ¢
loeali non ncampatibili od in contrasto con le disposizioni comunitaric. Ditte disposizioni perd, in
buse alle evidensze emerse el corso del controlll svoltl negli ultimi anni su detta tipologii di
imprese alimentari, che sono caratierizzate da poievole complessita ¢ dalla particolarita di essere
destingte in gran parte ad una popoluzione sensibile, pér aleuni aspenti non fomiscono. puntuali
elementh i valutazione  all’Oriano di controllo ¢ df dferimento per gli operaton del settbre
alimentare (OSA). per cui i tahune circostanze possono lasciare spazio o soggetive mierpretnzion
< ad uni non univeca ed uniforme applicazione a fivéllo regionile

1L Scapo
11 presente documento ha I finall di fomire indirizzi & rifedmento relativi ai requisiti igienico-
sanitari. strutturali ed orgamzzatvo-funzionali per le imprese alimentant di ristorazione collettiva
scolustica (inclusa quells universitaria) o aziendale. gestite da sopgetty pubblici o privati nel
terrirarnio delld Regione Puglia, lermo' resttindo che. i base alla normitiva vigente in materia,
spetta ugli operaton del settore alimemare (OSA) garuntire che nelle imprese dacessi controllate gli
dlitnenti soddisfine le disposizioni della legislzione alimemare inerenti alle Joro attivitd in tutte le
fasi della produzicne. delly trasforimacione ¢ della digtribuzione ¢ verificare che Wi disposizioni
sino suddisfatte.
[ principali destinatart sone pertanto gl Eath o Awmintstrazioni commitenti/’ stazioni appaltanti
(Comuti, Umversith, seuole paritarie’privare, eeo), gli Operaton del Setiore Alimentire (OSA)
delle imprese di nstomeione collettiva seolastica: (nclusa quella universitaning ed aziendale ¢ e
Awtarith Conpetenti in materia di sicurezza alimentare del Mpasttimento di Prevenzione
Per le Autoriia Competenti in materia di sieurezza alimentire il presente documento costituisee
anche wn utile strumento per poter valutare: in manicra uniforme sul territorio regionale. le
lnttispecie di fon eonformitg nscontrate nel corse del comelly ufficiale (effettuato su imprese
alimentart vierranti nel campo di applicazione del presente documento), nonehé per verifieare la
completezza e Vellicacia delle azioni comrettive adattate dall'operatore del settore alimentare a
seguito delle non costommgyailevate.
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2. Campo di applicazione

11 presente atto di indirizzo i applica alle attivig di distorazione collettiva seolastica (ivi compresa
quells universitaria) ed  aziendale, svolte in strutture pubbliche o private. gestite da soggetti
plliblici o privat, i qualungue mode esse siano ¢ffetnuate.

Nel enso di gestione direttn del servizio di ristoruzione, i applica ai casi in cui 10 stesso servizio
abbin avvio in data successiva alla pubblicazione sul BURP del presente documento. Nel caso di
gestione mista o indiretta diel sérvizio di ristorazione, st applica at cast fim cuicapitilate di appalto
dello stessty servizio di ristorazione s approvis dull’Ene o Amministrsione comuninente
(stazione appaltante) in dats suceessiva alla pubblicazione sul BURE del presente documento

3. Riferimenti normativi
Lleneo non esaustive dells nomativa vigente in nteria:

Regolamento CE 178 del 2812002 che stubilisce 1 principied 1 requisiti generali della legisluzione
alimentare ed istituisee 'Autorita europea per la sicurezzn alimentare ¢ fissa le procedure nel campo
dulla sicurezza alimentare; ,
Deereto Legislativo n. 193 del /112007 unuanone della direttiva 2004/41CE relutiva s controlli
in arerin Jf sicurezza alimentare ed applivazione dei regolimenti comunitar nel medesimo settore:
Regolamento CE 852 del 2042004 sull'lgiene dei prodotty alimentir:

Regolamento CE 8532004 del 2942004 chie stabilisee norme speciliche m materin di igiene degly
altmenti df origine dnimale;

Regolumento CE 854/2004 del 29472004 che stbilisce norme specifiche per lorganizzizsione dei
controlli sui prodott di-ongine animale destinati al consumo umano;

Regolamenio €L 8822004 del 29472004 relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la

ontormitd alla normiativa in mateds i mangiod’ ¢ di alimenti ¢ alle norme stlls salute ¢ sul

benessere degli ammaliy

Regplumento Regionale 20/6:2000 n. |3 Organizzazione del Dipartimento di Prevenzione:

DR, . 327 del 26/3/1980 Regolamiento di esceuzione dellé norme contenute nelld Legie n. 283
del 3041962 ¢ successive modificazioni concernente la disciplina igienica della produzione e
della vendita delle sostanze alimentari e dellie hevande:

DL, Yo n, 31 del 222001 Attigzione della Dirgtfiva 9811983 UEE relgviva alla qualith delle negue
destinme al consumo umano e sm.i.;

M. Pubblica Istruzione — Lavor Pubblici 1812/1975,

Deereto Interministeriale 11/42013;

DUPR 151 del 1/R2001 ~Nuova Regolamento Prevenzione incendi™,

DM Interni 107371908

ILL. v 81708 Testo Linico'Sicuresan Lavoro,

DGR RO0del 952012;

DGR 928 del 13052003 “Piano Regionale Controlli | ficiali (FRC) in miteria di sicurezza
alimentare per oli gnnl 2013 - 2014 e recepimentc Accoidi ¢ Intese Stato — Redoni in tateriy di
sicurezza nilmlmmm PR RN

APPENDICE A 1 Revisiore 30/07/2018  Pagina 2 di 16

Sy




Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

54703

roims,
Dipartimento di Promosione detla Salute del Benessere sociale ¢
REEHEE iello Sport per i
P Serione Promuzivne dells Salute ¢ del Beaessere
Servizio Sicurézza Alimentare € Sunith Veterinaria

DGR 695 del W52017 “Recepimento lnesa 212 (CSR del 10V1172010 (Linee Guida per il
controllo utficiale aisensi del Rege. CF 8822004 ¢ 8542004 ¢ s.m.i.07

Determing Dingengiale 811 del T80T = Notifica af Fm delld registruziane” iecepimento od
indicaziony operative;

DGR 04 Tuglio 2007, a. 1106 “Notifica impresa: alimentare w Giny delly registrazione 1 em
dllafth del Reg. OF B 8322004 Indicarionl opermtive ¢ révocd pacsiale delly DGR o
192472008

Determimazione  Pinigenziale 22 settembre 2N7. md36 < DLgsn 26200 6-Accordi
nn 67T del 6 Tuglie 2007 tra Governe, Regioni ed Eni locali in féma di adoziane di moduli
umficati e sundardizzan per la presentazione delle sepnalivioni, comunicazioni ¢ istanee ¢ di
estensione del regime di notifica sanitara. Approyazione della modilistica unificats.”

IVGR 6 2194 del 1271220017 “Pland Regionale Titegra dei Controdli Uificinli in materia di
Sieurezza Alimentare, Mangimi, Sanitd ¢ benessere Antmale 2017 - 20187 e sl

Restante normativa comunitana. nazionale ¢ regionale applicabile.

4. Definizioni
A1 Unita d'Impresa del settore alimentare d'interesse: opn soggetio pubblico o privao, con

o senzd finl di lueri, Chie svitlge i qualsinst delle sitivitd (Tnallzzate alls rSiomemone scolasticn o
aquella ariendale.

4.2 Operatore del Setire Alimentare: |y persona fisica o giundica responsabile del rispetto
dille disposizioni della legislazione slimentare nell'impresa alimentare postia sotta il sto controllo
che svolge une qualsinst delle attivitd finalizzate alla Astomzione scalistica o g guella aziendale ¢
che ahbip prodotio potifics i unitd d impresa, secondi o vigente procedurm prevista ai fini delly
registrizione pust — prifmarie. 4t seasi Q61 ar! 6 del Regolamicnto CF 852 del 2942009 sulllgiene
del prodott-alimentari.

43 Autoritc Competente: | Autorith centrale di upo Stato menbro per Porgan zzazione Ji
controlli ufficiali o qualshast alten Auterita cui @ conferita tale Competenza

4.4 Ente_o_amminisirazione committente: Fnte o amministrazione pubblica o privies che
alfidi, commissioni, o gestisea in modo diretto o indiretio una quilsissi delle atnvie fimaltzite alls
Astorzione scolastivw o o quella aziendale,

4.5 Gestore del servigio ristoragione: ogni soggetio pubblico o prvat, che svalge con o senza
fini i luero, una qualsiasi delle attivitd Gnalizzate alla ristomzione scolustics o o quells aziendale
pet conte dellEnte oAmministirazione cammittente.

4.6 Utenga: popolazione mieressatn: in qualite di consumatore, olle attivitn di-Astorazione
stilastics o u;!it_’ndﬂh.'-.

4.7 Alimento: qualsiasi sostatiza o prodonto tasformuato, parzialiiente trasformate o non
trasformata. destinato ad esserc ingenito, o che s prevede ragionevolmente che possa essere
ingerite do esseri umani

4.8 Rintracciabilirg: o possibilits di neostrire ¢ seguire || percorso di un alimento di un
mangime. di um animale destinato alla produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad
enifrire o far parte di un alimentd o diun mangime attrverse (uite le fasi della produziong; della
trasformazione ¢ delladisiribusione. ,:;?«ﬁ
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4.9 Eormazione del personale: siivitd formative in mmteria di sicurezza alimentare necessane
ed adeguate allo svolpimento delle ativita finalizzate alla prepurazione ¢'o alla sommimistrazione di
pastiom stnmurr pithhl u:lu: 0 pmdlc dr.'pulalc. pitn nulnnumm- sealistica i o qurlla .Iﬂl..ﬂdﬂ]'l.‘

4.10 Novifica i 3N
primaria: notifica i fin dnlin registrazione. ex art, odel Reg. L!. n 8522004, per il tramite di
segnalazione certificats al SUAP territofiale competente. secomdi le procedure e.con atilizso della
mudulisﬂm.pm st dalle vigi:.ﬂti nofmative nazionole e regionale.

411 2 alle ! modello di N Astiviti: Jogumentazione
previsia dullu nnnmun.s nymls.
4.12 Tipologi di attivisd post-pr

4.12.1 Centro cottura con mnunm&?mmne i hu'a. unao stabilimento di produzione di pasti

per ristorsione scolistica o aziendale do consumare i Jocn proesso attigan mensa (refertorio), senza
veicolwzione esterna degli stessi,

4122 Centra di cottnra con sumministrazione in love e veicolazione verse terminali esierni:
uno stishilimento di produzione di pasti per nstorezione scolostica o azendale da conbumare in lgo
Presser g mensa (refetorio) ¢ conveicolazione esterna verso wermninall estesii,  posti in altee
struttare seolastiche o azendali. pubbliche o prvate. dislocate nispetto allo stabilimento stesso.

4123 Centro di cottura per velcoldzione pasti verso teeminali esterniz uno stabilimento di
produzione di past.  per ristorzione scolasticn o axendale, destigon esclusivamente ad essete
velealatt verso terminali esteeni posti in aline strutture: scolastiche ed aziendali. pubbiliche o
private. dislocate rispetto allo stabilimento stesso,

4.12:4 Meusa o prefesrorio: locule o Tocall, spazio o spazi, della struttarn pubblica o privia
individuati ed adibin, nel caso delle struture scolastivhe snehie con entert di poliunzonalivi: all
somministrazione/Consiimo di pasti provenienti da centro cottur ditiguo allofagll stessofi.

4125 Terminale esterno: Tocale o locull, spazio o spuzi, della struntura scolasticu o aziendale,
pubblics o privata individuati ed destinati, nel caso delle strutture seolastiche anche con enteri i
palifingionaline. olld somministrazione/consime Ji pasti proveiient] da centirl cottira estérni dlla
strutturs:

413 Pasto_campione: alirimenty detto Pasto testimone, compione rappreseniative & erscun
alimento preparato del pasto comipléto del giomo' presso la strittdra seolasticd o azigidale ove
avviene ln preparazione dello stessa e che 'OSA ¢ tenuto a conservare in modo idoneo.

Per evitwre difformita interpretative e/o applicative ¢ nevessario che 'O S.A. responsabile del
setvizio di tsmzione seolastich o azendale, prevedd nel pane di sutocontrolly un apposin
paragrafo relativooal Pasto camprone.

Inolre, oltre che per le procedure di verifiva interna, per eventuali contestiszioni, anche in caso i
controllo ulficiale. in specinl modo al line di individuare pidicelermente le cause di eventuili
tossintezioni alimentiri. I'OSAL responsabile del servizip dl nidtorazione € tentito a conservare in
campinne rappresentaliva del pasto completo del giome cosi come del pasto sostitutive del men
di base. quuslory fossers imervenute delle vanazioni. cosiddeno Pasio campione, presso il centro di
coltura in cul & avveniita la preparazione del pasto stesso. )

Tali campioni prelevati i modo igienicn. vanno posti singolarmente. in idonel contemtan e/o
sacchetth sterll, munitd dell"etichetta recante 14 data Jel prelicva ¢ il nome dél responsgabile delli

f"ﬁ‘.t .l i “I‘;
/..—-.._:\
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preparazione, o suo delegawo, ¢ conservatl nel congelitore a lemperaturs non superiore o -18° C
Wy 72 ore

l:'nnm st rende necessurio in quanto ©past caumpione potrehbero essere onnlizzat addiritturm olire le
72 ote dal momento del campionamentol percio, perd principi base dells crescits microbiologica, ¢
come ribadite anchie dalla norma 15O 72182007, la temperdturi di congelumento ¢ la pil idonca
per Iy conservazione. in guanto non consentirebbe una seppur lenta crescite dei livelli butterici ¢
guindi 11 discostamento. dallo status microbislogive presente nel campione al momento el
prelievo

Il Responsabile HACCP delln swattues o ( personale sfl’uopo  delegatn  deve essere
responsabilizzato circa talf obblighi,

414 Percorsic Presupposto ¢ il eriterio dells ¢, “marcia in avanti™, tenendo conto del Nusso
operativa che carattenizza fe strutture deputate alls preporazione di pasti per la mstoruzone
seolastiea o per quella aziendale ' '

Gl ingresst delle materic prime ¢ l¢ dselte dér prodotti finitd destinald al consumao di norma don
devono eoneidere. La zona d'ingresso delle derrate ¢ opportuno che si aproosu un sdeguato spazio
litero, ¢he consenta un agevole scariow, ¢ chie sia dotatiy di idonet spazi per il controllo delle merci:
inwltre fa distanza ta il punto di deeviments delle merci ed i locali di deposito deve essere Ly pitd
breve possibile.

I ipercorst ¢ gl spasi ner van focali e settori di lavoro vithne organizzeati in modo da eviiire
l'ingombree dil antrezznture ¢ Paffollaments di personale, anehe per garintie uin fdeile ¢d adeguma
pulizia oltee che ln sicurezza degli stessi lavortori. La strutiurs degh ambienti e 1a disposizione
degli impianti e delle sttrezzature devany evitare incroei di alimenti incompatibili vy loros (s cui
di diverso stato di preparazione (erudi feonil. di diversa dpologia di legame (ealdo - caldy / caldo -
freddo / freddo - freddo, ete ¢ deve considerare gli ingombri e gl spazi operativi previsti per ogni
appancechintiun.

E" opportuno chie 1 punti Ji arrive e d tagresso delle derrate alimentun siune distinti da guelli
riservati al personale.

AdS Lacale: vapo, ambierite, sintende o spazio coperto, di superficic adegumtis alle attivig,
delimitato da ogni e da parcth in muraturs o alro moerinle ammesso, di adeguntn alezza anche
se qualcuna non ragaivnga il solfine. come definita dalla Cireolase del Mimstern LL.PP. n. 1820
il 23777 1961,

416 Settore: parte di locale, vano, ambiente di superficte adeguats alle anivitd, delimitaw sy tre
lati, da setu in muratura o aliro matenale ammesso. i adeguata altezzs, anche se qualeuna non
raggiutiga il soffitto,

417 Zona: parte di locale. di superficie adeguaty alle attivitd, separat dully restunte parte dello
stesso, da un setto in muraturs o altro materisle ammesso di altezza adeguata von eselusione delle
‘ira perimetrali'e non in continuibi con le stesse.

4.18 Area: spazio non delimiuo, di superficie adeguna alle amivita, specificamente individum
Jull LS. A. ¢ destinaty ad fici

! un mu.ﬁlpn.i e g
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5. Descrizione igienico - organizzativa delle atrivita

5.1, Centro di cottura: swbilimenta di cui wi precedenti punti 4.42:1, 4022, ¢ 4.12.3, costituito
ahmeno duc laboratarie di cocina Beposilo mdlerie prime e dispensi, pér I conservazione delle
detrate olimentert i o temperatiia ambiente e sig in vegime di rempersturs conrollam, con
accesso praprio dall‘interno della struttur. spoghiatoiod e servizi igienici n numero sdeguato per 1l
personile addetto, un locale © seftore ! ainn | wrea. pet colloghre nuteriali, atrezeaiine ¢ prodolti
per Uigiene ¢ la suoificazione, un locale / settore - zom wrea; per collocare materinli & contatiocon
alimenti (MDECA ) ove necessariy un locitle  settore - zona / area per la detenzione dei rifiuti fino al
lord asporto. passaggi di adegunte dimerisioni, corridoi di transito per permetteré | comretto accesso
e transito di persone ¢ mert

Per stabilimenti di cui al punti 4022 ¢ $123 in ageiunta a quanth sopra clencato si deve
(prevedere un locale 7 setlore / zond, per il confezionumento dei pasti. un locale | settore | zona, per

il lavaggio e deposito det contenitoni ed un’ared estermi per il canco del pasti ned veicoli
apportunamente prtetts dagh agenti atmosterici.
I loedli / settor  2one | dree sopra cléncati deveno essere Ji dimensioni adeguate alle attivit.
anche v relazione ar punti che seguono.
L dispasizione di locali < settori © zone / aree ¢ Jelle attrezzature deve essere tale din consentire
Torganizzazione del lavoro secondo 1] pringipio Jells mgrcia in avdnl o ‘partire dalla zond i
ncezione merel fino alla somministrazione, o se del caso, al carico det pasti sui mezzt di trasporto,
evitundo incroct tria pencorsi ¢/ operazioni. sporehi ¢ paliti,
Quarto soprit ael fispetto dei requisiti i igiene applicabili. tra cui FAllegato 11 al Reg CF
8522004 ¢ il Titolo 1 del DL, vo 8172008
E molire opportung  prevedere, in agzunta @ Jocali/settoriaree sopra indicati ma senzsa
computarioo nell aribito dells superficie complessivi del centio cottura, almeno un vano uflicio,
per consentire agh organi i controllo di disporre di adeguati spazi ove svolgere e verifiche
diwumentali fiel corso der controlli uificiali,
lutte Je dotazioni implantistiche doveanno essere corredure dis certificazion) di conformiti anche
com nfermento alle marcature CF delle atirezzature.
Povr insltre essere rispeftsta s normitiva anfineendio applicabile in relazione alle carateristiche
delle strurture, Siprecisd chie le strurtuce ancorché sogpette o certificazione di prevenzione incendi
con rferimento al DK 1512000 in merito alle superfici. vie di esodo, potenzialits dei fuochi,
ctd, devono rispettare af finh Jelly prevenzione ineendi. emergenze, evacuazione, quanto previsto
dul DM, VR2015,
I approvvigionamento. lo stoceaggio, ln preparazione. o lavorazione e lo distribuzione /
sommtinisirazione devono avsenire nel pieno Aspetto & guanto previsto dalla oommotiva regionale
vigente.

S.1.1 Superfici del centro cottura: le superfici dei locali / selton © zone. che compongono 1

centre. coltlira sono semypre da vilinare caso per cash o seepnda delle esigenze prodittive, la

superficie totle mimma dello swbilimento va ealeolun i base alla vipologly dell suivit od alle

porenzialita produttive.
Per'i cetilri cottura di cui al punto £.12.1 (Ce

tura con somminis

si produconn pasti destinath esclusrvamente al consumo prosso attigus mensa (refettorto) delly
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medesima struttura; lasuperficie minim indicata del centro cotturs non puo essere inferiore o m?
30 fino a 100 pasti prodotti per tumo di preparazione. Qualora presso il centro cotiura i producano
il di 100 pasti per tiino Ji preparmdond, ls superticie indicita deve essere deve éssere mpporiati
al numero dei pasti prodottiy per cui la superficie minima; paria 30m2,  deve essere incrementat
di 0.20m2 per ognt pasta eccedente § 100, Penanto, a titolo Ji esempio. 1a superficie indicata per
un gentro cotturd che prepara 150 pasti tuiie d preparzione, sard pari a 30 m2  (superficie
minima sino @ 100 pastiy eui bisogna aggiungere 10m2 (valore scarurente dalla moltiplicazione del
numero dii pasti eocedente § 100, i sl waso 50, per il fattore moltiplicative di 0,20 m2), ¢ioé pari
ad dlmene $0m2

Per centri cottura di u.u al punu 41224 12.3 (Centri di coltura con mmmmium;_imu in !mm

esteriil, it cul E‘d ptépnM) p.uiu ﬂl:sﬁlum 4 t:rmlnali uﬂmu ulla stmﬂum In supcrl‘uq. muumn
indicata deve essere pan & m2 30 finoa 25 pash prodotti per lumo di preparazione; per un numero
di pasth stperote a 25 per ume Ji prepanzione. détts superficie deve essere rapportots al numern
dei pasti prodoni ¢ deve essere inerementata di m2 0.20 per ogni pasto eccedente | 25 Pertanto, 4
titole i esempio la superficie indicata per un centro colturs che prepara 100 pasti /tumao di
preparazione nof poti essere inlefiore 8 45 m2, cioe puri o 30 m2 (superfivie minima sino a 25
pastr) + 13m2 (valore seaturente dully moltiplicuzione del numero del pusti cceedente § 25, il
caso 73 ¢ {1 fattore moltiplicative di 0.20 m2).

Per agni wiilitd, Si riports di seguito by tabells A salla quale sono riportite le superficl indicate
per centrl cottura di eui i punti 4.12.2 ¢ 4.12.3, con un numero di pasti, per turmo 3i preparazione,
patrd o superiore-al 101, Lasuperficie totale indicata ¢ gig comprensiva del calcolo delia superficie
minima sitio & 25 pasti per il Qttore molliplicativ (m2 0,20) per ogni pasto cocedenie 1 25 per

turnoedt preparazione
Tahella A
N pasti per tmo Ineremento m2 pasto pet tumo wtale  m2  centro |
preparazione prepurditie coliin
[01-200 per tumao (.20 m2 /pasto 43 20-63_00 m2
prepar.
201300 per (uno prepar 0.20 m2 pusta B5.20-1 25,00 m"'
SO1-1000 per turno 0,20 m2 ‘pussto 123.20-225,00 m2
Prepar.
10011500 per turno 0,20 m2 ‘pasto 225.20-32500/m2
prepar.
15013000 per turno 120 m2 (pasto 325 262500k m2
prepr.
30015000 per tumo 0.20 m2 pasto 625,20-1025,00 m2
prepar
(ire 300 pet turto (.20 m2 ‘pasto 02520 m2
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In reluzione alle suddette superfici toali minme mdicate del centro coltura, 51 previsa che
compete all"OSA  garuntive un adeguaty ¢ correbta ripartizione intemna delle stesse nell ambito dej
stigoli [ocali i cul i ¢ompont il centra cottira stesso (destinatl alla produzivie. 4l deposita, i
serviz, ete;) al fine di garaniire il nspettydelle vigente normativac e che gl aliment soddisting le
disposivion dells legislazione alimentare inerenti alla specifica attivitd svolta ¢ pon vengano
distribiinsomministeny alimetiti non sicuri. vide o dide dannasi o inadatti per 11 Consumo umino.
Infatti compete all'OSAL tra gli altn aspetti. garantie che o schema, la progettazione. ln
custruzione, Nubicazione ¢ le dimensioni di dette strtture ¢ locali siano tali di assicurare wuno
spazio Ui lwvoro idones ed  in grade di coisentire o svolgimento dinmte le operaziont in
condizioni d'igienc e nel rispetto della:correttn prussi igienica, evitare o ridurre ol minimo ogni
formtn di la contaminnzione tra ¢ dutanie fe operiiziont, garimtine una comena conservizione degli
alimenti nonché un'udeguaty manutensone, puliza oo disinfezione. evitare govrtlollamento del
personale; ingombro attrezzature: ece. All" Autonta Competentes e agh organidi controllo. spetia
la verifiea del rispeito delle disposiziont da parte degh operatie della filiera alimentare

§.1.2 Serugrura degli ambienti: | requisin strutturdll devono presentare le cariteristichie base
richieste dall’Allegato 1| Reg. 1 8522004 ¢ quelle stabilite dal DL, vo 81/08. diai Regolament:
Comunali i lgienc e dalla restanie noringtiva applicabile ed in particolare:

S.L2T Pambiente esterno, commpreso il terreno citcostante la struttura, deve essere prive di
detrivi e arbusti e non deve trovarsi in prossimita di fonti di inguinamento. Le strade i aceessn e &
circolizinne devono essere tali da impedire Iy formazione di polver,

5122 e strunure destinate alla munipolazione o al depositg degli dlimenti devone: essere
tenute pulite. sottoposte & manutenzone ¢ tenule in buone condizioni.

5123 1o sehema, i progenazione. I8 costrinzione. Fubieazione ¢ le dimension delle steutiine

destinate agh aliment devone:

5.1.23.0 consentire un‘sdeguata mamitenzione, pulizia e/o disinfezione

F..23.2 evitare o ridumme al minimo [ Contaminazione trasmessa per vin deted ¢ assictirare uno
spuzie di lvoro,

§.1.2.33 consentite lo svolgimento di witte le operazoni incondiaom dgiene:

5.0.2.3.4 essere tali da impedire Paccumalo Ji sporcidia, il contativ con mateniali tossich. la
penetrazione di particelle negli alimenti ¢ la frmueione di condensg o muthy indesiderabile sulle
superfici,

§.1.2.3.5 consentire dins commettil prassi OF igiene alimesitare, compresa b piotedione contio
conaminuzione ¢, in partienlare, Tu lott conteo gliunsmall infestant,

5.0.23.6 assicurare una corretta aemzione meceamea o naturale. evitando il Nusso meccanico i
aria da Una zong contaminata verso una rota pulith

5124 le varie gone dell'edificioin ol si svolgani Te arivits di laboratoriondi produzions (e
di lavoro. servia igienict, spoghiatoi. ece. ) devono possedere un sistema di aerwzione diretta o
lirzata che evifi i ristatno o Vadcumulo'di vapore, calore. vondensa e drin viziata, in ogni caso s
deve evitare il Nusso meecanico di aria du una zona contaminaty verso una zona puliue
La superficie aerante niturale di watti gl ambient destingti alls permanenza di persone deve essere:

pari ad 178 della superficie pavirientats derogubile ad 116 in presenza di impiaflo Ji acrazione

arfificiale che realizer un idoneo ricambio di Vih di aris

L i
" ‘3
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5.1.2.5 1 sistenm i acrazione devono essere tali da consentire un accesso agevole a1 filin v alle
itltre partt che deyvono essere pulite o sostitiile,

5.1.26 l'illuminazione, natutale o arificlale deve soddisfare tutte le esigenze operative dj
produzione ed ispezione ¢ pertanto l'intensitd luminosa deve essere conforme o quanto previsio
dalla norma 156 98932002,

S.L2.7 le superfici det muri, pavimenti ¢ softitd devono essere lisce, faeili da pulire, di colore
chiaro ¢ costruite i modo da eseludere possibiling di infiltrazionn (i pavimento deve essere lisci,
non assorbente ed antisdrucciolevale

5.1.28 le porte devono avere ung superficie Hseid. impermeabili ¢ fcilmente lavabili e
disinfettabili. Le porte a bandiera. ove previste. devono essere provviste di obla in modo fale da
impedire investimenti degh operator,

S.L29 Tapproyvigionamento drico deve avvenire mediante allaccismento alla rete idrica
pubblica AQP, in caso i accertata impossibilith, anche tramite altre modaliti di
approvvigionamento comungue riconoseiuto wonea dal SIAN competente per territorio, come da
R.R 12014,

Qualora acqua non potabile sia wilizzata ad esempio per la lotia antincendio, uso irriguo o if
lavaggio dei pinzzali esterni, o alid scopi analoghi. cssa deve passare in condotte separate
debitamente segnalate. Le condotte di sequa non potabile non devono essere raccordate o guelle di
acquit potahile. evitando qualsiasi possibilita di riflusso,

5.1.3 Ricevimento waterie prime: il locale  settore © pona 0 area d'ingresso delle dermme ¢
opportung che st apra su un adeguato spazio libero, che consenta un agevole scanco, ¢ che sia
duotata di idonei spazi per il controllo delle mere

Lo spasio di cul sopra deve consentire un agevole searico anche attraverso la predisposizione di
pratiaforma sollevabile du terra che dovrd essere conforme o quanto previsto dall” Allegar 1V,
punti L31E L3002, 131300 304 del DL vo 81008 1 T.11 Sicurezza del Lavoro),

La distanzy tra il punto di ricevimento delle merei e gli eventuali locali di deposito alimenti deve
essere ln pili breve possibile.

5.1.4 Depnsito ¢ dispensa stoccaggio alimenti: ¢li ambicemi destinati g deposito € a dispensa per
accogliere | prodomm alimentari devono essere:

S.14.1 freschi, nerati, anche attraverso sistemi di ventilazione artificiale adeguata, sempre nel
rispetto della pormativa vigente,

S.1.4.2 surlicientemente ampi ed adepuni alle potenziality delly strutturs ¢ comungue con
superficie adeguata al luboratorio di cucing ed alla metodologia produttiva.

5.0.4.3 separati dai locali di layorazione

5144 dotat di spazio adeguatamente separato per gl eventudli alimenti per dicte speciali

5.14.5 dotat di seaffalature facilmente lavabili e disinfetabili distanziate dal muro di almeno 10
cm. ancorate alle pareti o contrastate con | solai in modo da evitare il ribaltamento, con ripiani
aperti su entrambi i [l per migliorare 'serazione ¢ garantire la rotazione delle derrate. bancali
sollevati da terra di almeno 15 em. ¢ altezza non superiore a m. 2. in modo da garantire una (acile
aceessibilita, celle o urmadi frigorifen con indicator esterni della temperatura per i prodotti da
mantenere i regime di femperatura controllot e, nel caso delle celle; mdicazione di allarme di
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“wome iy cella”; inolre, all ingresso deéllo eella, devono essere predispostt eli indumenti protettivi
per ghi operaton che vi s1 introducono.

515 Armadi chinsi per il deposito degli alimenti: per le sirumtire gl esistenti con una
potenzialith priduttiva fino a 23 pastiflurme di preparazione in caso di comprovaty impossibilit
teenica. qualorn la logistica relatva all'approvvigionamento deglt aliment e/o le potenzialith non
rendanc ohbligatoria la presenza dei locali deputati al depositg per ls conservazione degli alimenti.
le attrezzature deputwte alla conservazione degli alimenti potranno essere collocate nel locale
cucing, acondizione che non-creino pregiudizio all'igiene. prevedendo inguesto easo n luogo delle
scalfalature, armadi ¢hiusi per eviture linsudiciamento degli aliment] stessi,

5.1.6 Laboratoriv di cucing: deve uvere:

5.1.6.1 pavimenti mantenuti in boone condizioni. fagili da pulire ¢, se necessario. da disinfettare:
in muterinle resisténtd, non assorbente, Iavabile ¢ non todsico, che non eonsenta ristagni di liguidi ¢
che non sia sdrucciolevole:

5.1.6.2 pareti in buone condizioni. facili da pulire ¢, se necessario, da disinfettare: ¢io richiede
limpiege di miateriale resistente. non assorbente, lavabile e non tossica ¢ una superficie liscia fino
ad un‘alwezza adeguata per le operaziond;

5.1.6.3 saffitti impianti od attrezzature sopraclevati costniti ¢ predisposti i modo da evitare
Vaceumule di sporcizia ¢ ridurre Ja condensi. Ta formmeione di mulfe ¢ la caduta di particelle

5.1.6.4 porte ¢ linestre con superfict factli da pulire e, se necessano, da disinfetture, con superfic
lisce & non assorbenti, con ney di protezione dagli insent.

S.1.6.5 Attrezzature. ulensili e stoviglic devono essere in materinte idoneo a venire 4 contutiu
con alimenti e bevande, oltre che contbrm alle norme di sicurezza del lavoro

5.1.6.5.1 | piani cotturs devono essere sullicientemente ampi 0 relazione all uso.

5.1.6.5.2 | piani da levora preferibilmente in seciaio inox, devono esserd comungue in muteriale
lacilmente lavabile ¢ disinfeuabile. liscio, impermedhile. resistente alla corrosione e 1donei a stare a
conutto con gli alimenti ed in relazione alla specifica tipelopia di lavarazione.

51653 1 lavahi devono essere disponibili in numero sufficiente, adeguatamente collocali ¢
segnalati. | lavabi devono disporre di acqua corrente fredda e calda con rubinetteris con comardo
non manuale, preteribilmente o pedale ( fotocéllula © ginoechio, ¢ dotati di materiale per lavarsi le
mani e di un sistema igienico di asciugatura.

51654 | lavabn utthzzati per il lavaggio degli alimenti. devono essere separati da quelli
destinati al lavaggio delle mani.

S.L6.55 [ contenitori per ln ruccoln del rifiuti devono essere costnuti in materiale lavabile ¢
disinfettabile con coperchio asionato a pedale ¢ collocati in luego adeguato per evitare
contaminazioni, nel rispéito delle disposizioni in materis dj raccalta dei rifiuti.

5.1.6.5.6 La disposizione ed orpamzzasone della struttura, degli impianti e delle attrezzmture
deve essere tule da evitare fngombri di attrezzature o materiale ¢ affollamento di personale,
consentendo un agevole aceesso alle apparecchimure. mantenendo spazi liberi di non meno 80 cm
sia per | utilizzo specifico sia per effettunzione di operazioni di pulizia e manutenzione.

5.L6.6 Lo stahilimento del centro cottura, i mgione al potenziile produttivo ed alla complessita
di provesso, deve essere suddiviso in loeali ¢/o settori ¢/o 2one e/o arce députati in modw specilico
alle singole attivita o fasi produttive.
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S.06i6.0 11 locale / settore | zona destinalo 3 preparazione cami. ivi compress ln macinatum,
deve essire dotuto di tavoli do lavdro, tegliert, alfettatrier, nlacame. e, in materiale adegunto
il lor lavorazione.

PPer le carmi bianche si deve disporre di appostto locale © settore | zona: tuttavia qualors il potenzinle
prodintivg b rendi derpabile, si devono prevedere almeno attreszature distinle ¢ separite.

S.L.06:2 11 locale / setore /| zonn destinato o preparizione prodoni el ivi compresn
Veviscernzione. deve essere dotato di tavoli da kvoro, taglien. ete.. in materisle adegunto alls loro
liworazsione.

Qualora sin previste Nutilizzo dy prodotn et congelad si deve provedere Ta dotazione di
conteniton adeguati per lo scongelamentoin eella o armadi fngonfen dedicati.

F0.6.6.3 11 locale ¢ settore  2ona destinate a preparazions verdure vvvero destimta o pelaiira,
mondatury, lovageio, wglio, tnwiaone, eoc., deve essere dowato, in relazione al potenziale
prostiittive. di lava - verdure a nastro o a vasca, eentri fuga. conteniton carrellati per rifiuti. 1 locale
! setlore | zona deve essere collocato nelle immediate vicinanze dello Sloceageio Jdei vegetali per
evitare [attraversamento delly cucing ed eventuali conamiriezsiont erocinte.

50664 1l locale / settore  zoma destinato o preparazione plath freddi va collocato: nelle
immedinle vicinanee ¢ comuiique in comunicizione con §l locale © settare © sonin dove sonn
confezionati | past net conteniton. Detto locale * settore | zom deve essere dotato di banchi neutr
¢ refrigerati. affenatrici per salumi. bilancia. ammadio frigorifero, camrelli, etc.

S L6605 10 locale / settore © zoni destinato alla cottlia e guells Tn cui gl alimenti sono sotfoposti

ud un yualsiast tratimento a caldo applicaw per wmpi ¢ temperature adeguml alle finaliy che si
imendono raggiungere. |l locale © settare © zona deve essere dotato di attrezzature i rapporto
all’entitd produttiva Quali: cucine. piastre, abbattitore di temperatura. forni, cuoed - pasta, banchi
carrelli. armadi caldi con rifevatore di temperatura, carrelli o wrmadi per plantd freddiicon rilevitore
di temperatura o quilsiosi altra aftrezzatura necessaria allo svolgimento delle attivits. 11 locale /
settare | zoni destinato alla cottura deve essere dotata di adieguato sistems di estrazione dei fumi ¢
vaporyeommmsurato.all entita produrtiva.
Al fine vanne utilizzan idonel sistemi di uspirazione ¢ dispersione fumi e vapor, quali ad
esempio’ cappe di aspurazione di nofma 0 acciaio inbx rwcorddate don: canria fumaria di
ventilazione a shoceo sul tett, secondo normative nazionali ¢ regolamenti focali vigenti con
Hsvalto interno perimetrale pet lo rceolts della condensa e ltr antigrasso asportabili. Le cappe
suddente possono, ove ritenut necessario. essere integrate da idoneo sistema per Iabbartimento dei
furi. Vanno installate ad un'altezza i m 1.90-2.00 dal piano di ealpestio. tale da non costituire
motive di impedimetito per il personale, tenuto conte che, cotme minimo, devono sporgere almeno
20 em olre (0 perimetro del sotostante piang di cottun e devone avere ehpacitd aspirante idonea ed
adeguats alla capaciti ¢ potenzialit produttiva,

S.0.6.6.0 11 locale destinato alla preparazione di alimenti ¢ diete speciali,

Per la: preparaeione di diete speciall (soggenti imollerant ed allergicly i ritiene di dover fare
riferimento alle fndicazioni contenute nelle vigenti disposizion regionali di ewi agli “Indiriza
opémtivi per il contrillo uificiale delle imprese allmentar] che producone efo somminisirang ¢/o
vendono alimenti non eonfezionati privi di ghnine. destinati direttumente al consunuore Hoile”

Vedi Appendice A-X ; & i w
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5.1.6.6.7 I loeale £ settore / zona destinato a lavageio pentolame e stovighe dovra essere dommto
di lavello di dimensiont adeguate ¢ se del caso dr lavastovighe

5.1.6.0.8 [l locale / settore | zona destinato o deposito detergenti, materiali ed mitrezzatire per la
pulizio e lu disinfezione. in relazione all’entita produtiive puo essere sostituito da un apposito
armuadio eollocati in modo adeguato in specificg arem sta il locale © settore - zoma che Marmadio
devono essere adeguatamente segnalati.

5.0.6.6,9 11 locale / settore / zona destinoto per il confezionamento pasti. deve essere previsto
qualora le attivita del Centro Cottura comprendane la produzione e/'o la preparazione di alimenti
per il trasporto per la somministrazione o disuinza presso terminali estermi olla strunura come ngl
caso delle attivita di cui ai punti 4.12.2 ¢ 4.12.3. A tl fine, in relazione all’entita produttiva deve
vssere prevista la dotweone di un locale 7 setlore - zona di superficie ¢ caratteristiche adeguate per
il confezionamento degli alimenti che devono essere trasportati nei luoghi di somministrazione.

516691 Un locale / settore / zona destinato ol deposito dei conteniton da wilizzare per il
trmsparto degli alimenti, deve essere previsto qualora e attivitd del Centro Cottura comprendano Ja
privizsone e/ la preparazione di alimenti per il trusporto per la somministrazione a distanza
presso terminali esterni alla strutturs come nel caso delle attivita di cui ai punti 4.12.2 ¢ 4.12.3. Lo
stesso deve essere di superficie e caratteristiche ndegunte in relazione all’entitd produniva, dotaig
di apposito lavabo: per i1 lavaggio dei medesimi di adeguata grandezza, munito di pequa calda ¢
fredda ¢ di sdeguata scaffalitura.

5.1L.6:6.9.2 11 locale / settore | zona destinato al confezionamento pasti, deve essere struttlirato ¢
collocato all"interno dello: stabilimento in modo da consentire le adepuate modalith di carico dei
mezzi i trusporto.

5.1.6.6.10 | sistemi per |y raccolta dei rifiuti devono essere adegunti all'entiia produttivy e
collocat m modo ds non creare pregiudizio.

5.0.6.6.11 | servizi igienici per il personale e spogliatol devono essere in numero adeguato (un
we ogni 10 addetri: oltre 10 addetti § we devono essere separali per sesso ¢ se del caso accessibili ai
disabili. collegatt ad un buon sistema di scarteo, non comumennti direttamente con 1 locali in cui si
manipoline g alimenti. dotati di locale antibagno. con lavabo provvisto di acqua corrente freddn ¢
calda, con comando di erogazione non manule, ossia a pedale | fotocelluls - ginoechio,
distobutore dv sapone liguido o in polvere ¢ asciugamani monouso; la porta dell antibagno deve
ESSEre 1 Ao dutomatico, con aperturd verso esterno del servizio o a bandiera (in @l ¢aso dotat
Ui obld traslucidod; il pavimento deve essere rivestito da prastrelle o altro materiale liscio. lavabile
non assorbente. resistente. disinfettabile. 11 locale spoghatoio. se coimeidente con |"antibagno. deve
essere separato 8 tutcaltezza dal we. deve avere una superficie che va dat 3,00 m2 a 5.00 m2; deve
essere comungue previsto 100 m2 per opermtore. superato il numero di dieei addetti dovrd essere
previsto un apposito locale spoghiatoio. 1 'ubicazione ¢ la dislocuzione dei servizi igienici devonao
essere tli da consentire Uutilizeazione degli stessi. da parte degli operatori adderi all auivita, nel
meno nispetto delle buone prassi igieniche ed evitare ogni forma di contaminazione crociata,

5.7 Mensa o refettorio: | mensa. o refettorio, € costituita da uno o pit ambienti contigui al
centro cottura nel easi der centrd cottur di e ad punt 412,10 e 4.12.2, destinati al consumuo deéi
pasti, possono essere ulilizzatt anche con criteri di polifinzionalita nella nstorazione scolastica. |
requisit df struttun, impianti ed attrezzature, gle., sono 1 seguenti:

hd
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5171 pavimenti mantenuti in buone condizioni. facili da pulire e. se necessarin. da disinfettare:
in materiale resistente, non assorbente, lavabile e non wssico. che non consenta ristagni di liquidi e
non sia sdrocciolevole,

5.1.7.2 pareti in buone condizioni. facili da pulire ¢. se necessario. da disinfeltare: ¢id richiede
I'impiego di materiale resistente. nun assorbente, lavabile ¢ non tossico e una superficie liscia fino
ad un'aliezza ndeguata per le opernzioni,

5.0.7.3 soffitti, impiant ed artrezzature sopraelevati costruiti ¢ predisposti in modo da evitare
Faccumulo di sporcizia ¢ ridurre la condensa, lo Tormazione di mule ¢ la cadwla di purticelle.

5.1.74 porte ¢ finestre con superfici facili da pulire e, se necessario, da disinfetlare, con superfici
lisce e non assorbenti, con reti di protezione dagli insetti.

51.7.5 wvoli e sedie oltre che essere realizzate in materinll adeguati, devono essere collocati in
modo tale da consentire al consumaore unu comoda assunzione dei cibi e al personzle una agevole
attuazione del servizio rispondendo in tal casa ai requisiti di idoneita ergonomica

5.L7.6. la stperficie complessiva destinata all"anivitd di sorministrazione dei eibi ¢ bevande. per
quimto attiene agli adulti delle strature universitarie o aziendali, deve prevedere almeno m2 1.20
per posto tavola,

Relativamente alla ristorazione scolastica, per gli alunni delle scuole materne, elementari & medie
accorre attenersi ulle wabelle di seguito riportate,

La superficie ureante baturile di wnt gli ambienti deve essere parl ad /8 della superficie
pavimentata

MENSA® 1 SEZIONE 2 SEZIONT 3 SEZION]

0 ALUNNI - 60 ALUNNI 90 ALUNNI

SCUOLA 0L.6Tmy/alunno Amg/alunmne  0.40mg/alunn
5:1 ATERNA CUCINA, ANTICUCINA  Lmg/alunne  0.5mg/alunne  0.35.my/alun

ECC. no
{30my fissi per ogni scuola)
SCTOLA MENSA E RELATIVI 1. 70mg /alunna
ELEMENTARE SERVIZI*
SCUOLA MEDIA MENSA E RELATIVI (1. 30mg/alunno

SERVIZI(1%)
*CON L'IPOTES! DEL DOPPIO TURNO DI REFEZIONE (1*) CON L'IPOTESI DEL 70% DI PARTECIPANTI E
DEL DOPPIO TURNC DI REFEZIONE

5,18 Megzi di trasporto: automezzi conformi ulls normativa in materia di lgiene alimentare ¢
Sictirezza del lavoro adibitt ol trasporto dei pusti prodotti dallo stabilimento del centro cottura ai
terminali esterni allo stesso ol fini della somministrazione scolastica ed aziendale. dotau di
adeguati impianti, sistemi o dispositivi che assicuring le temperature preyviste per legge per i singoli
alimienti.

S.1.8.1 | vani di carico degli automezzi devonn essere manieputi puli nonehé soltoposti 4
regolare manutenzione al fine di proteggere i prodoit alimentan da fonti di contaminazione ¢
devono essere, s¢ necessano, progettati e costruiti mmodo tale da consentire un’adeguata pulizin ¢

o
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disinfieztone. (ili stessi non devono essere ulilizzat per tusportare gualsiasi materiale diverse da
prodotti alimentari se questi wltimi possone: nsultame contaminanti. | prodotti alimentan el
veicoli devono essere collocati ¢ protetti in modo da rendere minima il rischio o contaminazione.
Cive necessario: | vanidi carico debbono essere atth o mantenere gl alimenti in condizioni adeguate
di temperatura ¢ consentive che la stessa possa essene vontrol s

519 Contenitori per il trasporto: dispositivi di tipologin costruttiva malio variabile, utilizzan
per I trasporto dei pusti prodotti dallo swbilimento del centry cottura ai terminali esterni wllo stesso
al fini della somministrazione; deni dispositivi isetermich o termict. devonn essere eomunque il
da consentire. il munternmento ed 11 conrolla delle emperatire ¢ dei rediisiti legishitivi,
qualitativi e sensoriali dei cibi. | contenitori devono essere mantenuti puliti nonche sotoposti o
regolare manutenziong al fine di proteggere i prodorti alimentari da fonti di - contaminazione ¢
devona essete, se necessann, progetiati e Costruiti in modo tle da consentine un”adeguars pulizia ¢
disinfezione. il stessi non-devono essere utilizzati per rusporire qualstasi matenale diverso doi
prodottl alimentari se guesti ultimi possono risultame contuminatt. | prodotd alimentari nei
contenitonl devonn | essere collocati ¢ proteth o mindiy da rendéte i il Hseliion di
conlanmione.

Eventuall camrelli per Ja movimentizione devono essere sottopostt o regolare manutenzione per
ridutre il carico per | traspottatont ed il pericold di ribaltmento,

5.1, Mensa o refettorio di terminale esterns al centro cotturgr detinizione di cun al punto 4.12.5.
Locali o spuzy individusti. anche con critert di polifunzionalith nel caso dells ristorazione
seolastica; per la somminisirazione pramite sporzionaturs preliminare o in monoporzione, di pasti
preparall presso centro eoltura estemo: alky strmtura. Detth locali o spaxa devonn essere dotat i
{ovale, o_settore, o grew. appositamente atirezzato ¢ destinato alla sporziongiera degli alimenti,
L'artivith di sporsiongtiurs st esplica tramite o suddivisione in porzioni singole di alimento

rasportato da centre eottira in contenitoni: dette attivita possono neomprendere aliresi laggiunta di

condimenti quudli sughi, slio, formaggio ete.
L sehemy, [ progetnrlone. [o costruzione, Pubicazione ¢ le dimensiont delle strutture destinate
aghi alimenti devono:

52,1 colisentire unadeguaa mamitenzione. pulizig oo disinlesione, <vitire o rdurre al mitimi
Lo conmminuzione trasmessy per vil serea ¢ assieurare i spaddi dil lavors wle da congentire o
svolgimento di tutte le operazion) incondizioni di igiene

522 essere tali di impedire Paccumule di sporcizin, 1 contatte con maleriali tossich. Tn
penetrazione di purticelle negli aliment ¢ la frmazione di condensa o mufla indesiderabile sulle

523 consentite Uni correita prassi di pgiene aliimeniiare, compresd o protesione contro 1h
contarmnzione ¢, in purticolare, lu ot vontro eli insen ifesumi,

524 ove necessana, disporre di adeguate strutture per la manipolazione ¢ i magaezinaggio 3
tefnperiturd controllata, con sulficiehte capacila pe mantenere | prodoiti alimentard in condiziding
adeguate di temperatura e progettate in modo che la lemperatura possa essere controllat, ¢ ove
opportuno, registrts,

525 esyere dotati di servizi igienici per il personale con le stesse carttenistichie di guelli previgt

per il (Centra Cottom, in numero suﬂ'I; : te e posti nell ambuo dells strutturs. scolastica o
b EL T
f*//":n%
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aziendale, collegati ad un buon sistema di scarico, non comunicare direttamente con 1 locali in cul
sl manipoling gli alimenu, dotat di locale antibagno, con lavabo provisto di acqua corrente fredda
¢ caldu. con comando di crogazione non manuale preferibilmente o pedale / totocelluly | ginocehio,
distributore di sapone liguido o in polvere ¢ asciugamani monouso, con porta dell’antibagno a
ritorn adtomaticn. ad aperturn verso esterne o a handicra dotats di oblo traslucide, con pavimentt
rivestito da piasteelle o oliro materiole liscio, lavabile non assorbente, resistente, disinfetubile,
callegati ad un buon sistema ¢ scanco. | gabinetti non devono dare direttamente sur locali di
manipoladione degli alimenti.

5.2.6 essere dotati di apposito locale 7 settore | zoni ¢ area, appositamente aitrezzato e destinatg
alla sporaionatura degli alimenti o all'aggiunta di condimenti vani deve essere dotato di almeno un
luvtbo, adeguntamente callocato & segnalate per lavarsi le mani, 1] lavabo deve disporre di aegua
corrente fredda e caldy, materigle per lavarsi le mum, con comando di erogazione non manuale
preferibilmente a pedale / fotocelluln | ginoechia, distributore di sapone liguido o in polvere ed un
sistéma fmenido di asciogatura

5.0.7 assteurare un adegunta serszione naturale part ad 1/8 della superficie pavimentata. 1 sistemi
di perazione devono essere tah da consentire un aceesso agevole i filtn ed alle alire pani che
devono essere pulite o Sostituite, evitando 1l flusso meceanico di aria da uns 2ony Contaminata
verso ung zona pulita

528 prevedere che gli impianti sunitan debbano disporre di un idoneo sistema di aerazione.
nalurale o meecanico.

5.2.9 nssicurare che i locali destinati alla mampolazione degli alimenti abbiano un'adeguata
iluminasione, naturale. grizie a finestrature pari ad 18 della superficie pavimentata derogihile in
presenza di idoned sistemi di illuminazione artificinle come sopra definiti.

5210 essere dotati di impianti di searico adotti allo scopo, nonche progetiati e costruiti in modo
da evitare che il flusso proceda da una zoms contaminata verso o in un'area pulita, in purticolare
un'irea dove vengano manipolati alimenti ¢he possono presentare un alto rischio per | consumator
finali.

5.2.11 essere previste. ove necessario, instullaziont adeguate adibite a spogliatoio per il personale.

5.2.12 consentire che 1 prodotti per la pulizia e 1o disinfezione non debbono essere conservati
nelle aree dove vengono manipolati alimenti, bensi in appositi armadi chiusi ¢ segnalati,

5213 dotare 1l locale 7 settore | zonp ¢ area destinao alla sporzionaturg deghi alimenti ©
allaggiunta di condiment varr di attrezzature adeyuate finalizzate alla immediaa raecola per il
stiecessivo deposito ¢ smaltimento dei rifiuti, comprensivi delle eceedenze.

Gestione non conformitd relative a requisiti strutturali dei centri cottura

Come indicato dal punto 2.~ Campo di applicazione del presente documento, | sopra nportati
indirizzl siapplicano  alle amivita di astorazione collettiva seolasticn (compresa guella
universituria) ed amendale, svolte in strutture pubhliche o private. gestite da soggetti pubblici o
privan, in qualungue modo esse siano efferuate. Pio precisamente. nel caso di gestione diretta del
servizio di riswrazione, st applicano glle ativith B cul avvio avvenga in dotd successiva olla
pubblicazione sul BURP del presente documento. mentre nel caso di gestione mista o indiretta del
servizio i ristorazione. si applicano of casi o il cub capitoloto di appalio del servizio stesso sin
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approvato dall’Ente o Amministrazione committente stazione appaltante in data successiva alla
pubblicazione sul BURP del presente documento.

Premesso quanto sopri. in easo i fseontro nel corso del controlll ufficiali di non contormiti
relative o1 requisit indicati nel presente documento. " Autorita Competente Sanitaria (Servizi del
Dipartimenio f Prevenzione) deve operare una vitlulazione in ordine slle modilita con ln quale

intervenire per assicufiure che Uoperatore (OSA) ponga nmedio ally situmzone, tenendo conto delli

natura della/e non conformiti riscontrataze. avendo a riterimento le competenze che |"attuale

normativa atiribuisce alla stessa Autorita (Regoldmenti comupitdri in imaterfa i Sicunezza

dlimentare, 1. Lgs. 193/2007 ¢ sami., eee, )
Si ritiene utile formire aloune indicaziont in riferimento adl alvuni aspetti che possono comportire
difficolta interpretative ed opetitive, quili quelli corrélu al riscontro di nan contonmitl relanve ol

equisin strunturali-dimensionali indicati al pumo 3,11 < Swperfice del cemro cottura In tali

circostanze sono- fatt salvi gli adempimenti previst, dalle vigenti disposizioni in caso di riscontra
violagioni amministrative e/'o di illeciti penali ¢ g everituali provvedimenti in materin i sicurezza
alimentare (ex art. 54 del Ree. Ce n. R82/2004) che | Autoriti competente sanitaria (Servizi del
Dipartimento di Prevenzione) riterrd necessario adottare in quanto rrentranti nella propria sfen (i
campetenze (e riferiti 4l mamento del controllo effetuato). Al riguardo, el cass di gestione
indiretta o mist del servizio di ristorazione, la stessa Autorita: dovea procedere ad apposita
comunicazione di quanto riscontrito al competente Ente o Amministrazione committente’ Stazione
appaltante per le valutazioni. adempumnenti e provvedimenti di propria competenza 11 riscomro,
infard, di non conformita relative ul citato punto 5,11 = Superficie del comtro cottura (superficie
del wentrov cotfura inferiore rispetfo 4 quella indicata dal presenite docuivicnto). costituisce un
miaeatlo  rispety/disapplicazioneinosservanza  anche  di un importante ¢ fondamentale
requisito/vincolo/parametro stabilito dal copitolato & appalto. D conseguenza. competerd all Ente
o Amministrazione commitlente/siazione appaltante opéiare, in bise wllé ompetdnze, ol ¢
funzioni che Vattugle normimtive mitribuisce seli stessi all’Eott o Amnimstrazion committenti.
operare le valutaziont di menito e adottare i provvedimenti necessari (anche in relazione al rpporto
contratuale tra Ente/amministrazione e gestore del servivio di ristorazione ).

- I kE

o 2

AL TIOWE 5
a1 i
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APPENDICE A2
TABELLE MERCEOLOGICHE

PREMESSE

Fumi 1 prodouti alimentart richiest dal Capitolato d° Appalto. devono essere conformi alle Normative
Nazionali ¢ Comunitarie in tema di igiéne ¢ sicurezzn alimentire.

Tutti le sostanze alimentari fornite devono essere prodotte conformemente alle notmative vigenti ¢
possedere carattenisiche qualitative, igienico sanitarie ¢ merceologiche conformi alle norme
legislative nazionali ¢ comunitaric.

I tenorr massum di contaminant el prodott alimentari non devono superare 1l fissat dal
Reg.CE 18812006 ¢ s nui. (Ree CE 11262007, Reg. CE 6292008, Rep CF 1652010, Reg. CF
59472012, ete.)

Le derrate biolopiche devono essere conformi a tuty la normativa vigente in tema di metodi di
produzione hiologica, cortificazione di wli prodomti. comunitana e naziondle, di conseguenza sono
assolutamente vietti consegna ed utilizzo di materie prime o derivati contenenti organismi
geneticamente modificat (0.G M)

Per tutti 1 prodott consegnati devono essere assicurate le procedure di rintracciabilita disposte dal
Reg. CE 1782002 ¢ s.m.i.

I prodotti df orgine animale devono essere dotati di bollatura sanitaria, marchio di idemificuzione,
stampiglinturm o guanto altro previsto per clascuna categoria di alimento.

Gl eventuali miglioratori alimentari contenuti nel cibi guali additivi. aromi ed enzimi devono
rispettare quanto stahilito dai Reg CFE 13322008, Reg CF 13332008, Reg. CF 13342008 e s ¢
devono inoltre essere uutorizzati secondo yuanto stabilito dal Reg. CE 133172008 ¢ dual Reg. CE
2342011 ¢ s mii.

| residui di antiparassitari nei prodotti alimentari devono essere conformi a quanto stabilito dal Reg.
CE 39672005 € s.mii.

Le etichette dovranno essere conformi al Reg, UE n. 116920011 ¢ s.m.i.

Gli imballagei degli alimenti deévoro essere integn, senwmt alterizioni manifeste (rigonflamenti,
ammaceature, laceraziont, ece ), l¢ confeziont dei prodotti consegnati devono essere integre, chiuse
wll"origine, senza segm di manomissione, fori e, se del caso. perdita di sotovunto.

I contenitori, gli imballagdi ed i generale tueti | materiali o contatto con gl alimenti devong cssere
conformi. al Regolamento CEE 1933/2004. al Reg. CE 2023/2006 ¢ s.mii.

| prodotti consepnati devono essere privi di corpi estranei. mufle. sudiciume. pamssitl. di difetn
mereenlogicd. odord, sapon. consistenza o coloraziont anomale:

Le derrate devono rispettare quanto previsto dalla normativa sugli allergeni secondo Reg. LE
11692011,

Per quanto riguarda 1l senazio ollentp. questo doved prevedere standard di qualita minimi conformi
a quelli previsti nel Capitolaty ¢ suoi dllégati. nonehé alle disposizioni normative nazienali ¢
comumitarie sigenti tn materia ed in particolare in materia di- alimenti ¢ bevande, alimenii bitlogic
e di prodotn derivant do coltivazions a lotia integrata, ogh standard 1gienici convenzionalmenie
previsti i letternturn, @ Hmit di contaminazione microbica

[ aggindicatario della formitura sard pertanto tenuto all"osservanza del Capitolao, di e le norme
vigenti al momento della swssa forniturn, indipendememente dalle disposiziom del presente
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VALORIZZAZIONE E PROMOZIONE DEI PRODOTTI A CHILOMETRO ZERO

Come indicate dalle Legge Regionale 30 aprile 2008, n. 16 *Norme per In valorizzazione ¢ Ia

promozione dei prodotti agricoli e agroalimentari a chilometro zero ¢ in materia di vendita
diretta dei prodouti agricoli®, negli appalti pubhim per Lalfidamento del serida di fstonizione
collettiva le stazioni appaltanti devono prevedere eriteri preferenziali a favore del soggetti che nella
preparaione del past garantiscano I utillzzo dijprodattt o chilometro zero in s non infenore ol
trentacingue per cento, intermini di valore, dei prodott agrcoli ¢ sgroalimentari, snche trastormatf,
complessivamente utilizzati su base annua

LOTTAALLO SPRECO ALIMENTARE

Si =i ehe nellVE agn'l anmo sofe sprecate, inowite e fasi della covenn alimemare, dalla
pmdu.mm: al consume, cirea 100 miioni di tonnellate di cibo, di cui il 14% & arttibuito alla
ristorazione collettivae Hl costo stimaton per smaltire wli prodoti in: discarica ¢ di 145 miliardi di
etiro, determinandi ufl impatts non s6lo economico, ma anche per |4 socield e lambiente.

I HMalia la nswrazione collettiva produce un velume complessivo dh pasti che supers il miliardo e
mezzo lanio con un fmturato di cires 6.5 miliardi di curo:

Secondo 1 diti fornith dyl Banco alimentare ¢ dalls Caritas in Ttalin, nel setore della fstorzione
orgonizate (che gestsce 3 milioni di tonnellate di aliment), vengono generate ogmi anno 210000
tonnéllate di eceedenze, con un recupera del 12% cirea (pari a 25000 winnellate). Considérando L
parcelizzazione sul femitorio delle fonti della nstorazione che generann evcedenze. sarchhe
suspicabile la costruzione di retl logistiche virtuose con | partners donatort, 8 supporto dell'aivit
di recupero del cibo, posto in essere da ONLLUS.

Tale obiettivo rappresentn uny delle prioritd di queste linee guida, nonché 1o possibitita da pane
delle aziende appaltatrici’ di otetere delle agevoluzioni in ermini di punteggio di qualivi
nellambito degli appalti relativi alla nistorazione scolasticn.

Per guest ultime aspeto si evidenzia guanto menziondto nelle recenti “Linee di indivizzo rivolto
alt entr westort i mense seolustiche, aziendult, ospedidlicre, socialt ¢ di Comuniti. ol fine i

prevenive e viduree foospreco commessoalla somministrazione degh alimenn” redavte dal Ministero

della Salute il 16/472018, in eui con il Pecreto Legislative n.56 del 1962017, il cosiddetto Decreto
cormettiva al Nuove Codice degli Appalti. st introduce all'art. 95, i1 nuove comma 10 bis che

prevede, al fine di assicurare Veflettiva individuazione del imiglior wappona qualit/prezzo, di

valorizzare gl elementi qualitativi dell'offerta, stabilendo un tetto massimo per i punteggio

economicoentro il limite det 30%, Trai entent di aggudicazione mediante punteggio di qualia

dovra essere inseritn la lotta allo spreco dlimentire.

SPECIFICHE GENERALI PER LE DERRATE AI.IM.ENTARI
| parametri generall cui fare riferimento nell approvvigionamento delle materie prime di parte del
fornitore somo:
- (omitura regolare ¢ 4 peso netto, sdlvo chie per i prodotti per constetuding venduti a pezzo'v'a
volume:

mmplﬁa ed esplicits compilazione di documients di consegii e fatture;
- precisa denominazione di vendita del prodotto secondo quanto stabilite dulla legge,

= corrispondenza delle derrmte o quanio aichiesto nel capitolato:
- élichette von indicazioni esaurienti ¢ conformi alle porme in materin di gualita, etichettitura ¢
traceiabilit degli alimenti-
= confezionuments e imballaggio donet per ciascun prodotto slimentare nelts lory integriti;

e
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caratten organoletici speeifict dell'alimento (aspetto, culore, odore, sapore, consistenza. £6¢.0;
strasporto Lramiie mezzi solopost a specifica repistrastrzione, igienicamente ¢ wenologicamente
idanei ¢ in perfétto stith di manutenzione che assicuring le condizioni di temperatura che debbot
essere nspettate durante il trasporto: per emseun alimento:

-preferibilente. ove richiesw. provenire da produzioni agricole regionali ¢ regionali limitrole ¢
comungie pazivnali/comunitarie,

sprovenire da stabilimenti riconoseint U1 o se previsto registrnli ¢ comuneue postl soto il contrallo
dell’Autorita Competente. '

- Shelf life alla consegna. se previsto: almeno del 70% o supeniore.

SPECIFICHE GENERALI PER IL PRODOTTO BIOLOGICO

Quiloras UAmmintstrazione appaltante  formtura intenda indinzzarsi verso il consumo di - derrate
alimeman  biologiche, queste dovranno essere conformi aourta 1o normstivee vigente i temi di
metodi di produsdone biglogicu, centificazione di tali prodon, comuniteriy ¢ fazionale ( Reg. CF
n.834/2007 & suceessive modifiche ed integrazioni. Reg. CE 20021001, Reg, CF 8992008, Reg.
CE.12352008).

St intende come “dlimento biologica™ un prodotto denivate da coltiviioni biologiche certificae
conformemente al Reg CE n8342007 ed al Reg CE 8892008 ¢ sweeessive modifiche ed
infegrazioni, che lomisconn le nomme ‘Weniche ed 1 eritert dE eontrollo, per Pagricoliurg,
I"allevamento e le preparszion) alimentari

Lagricoltars biologica ¢ un sistema i produzione sgreols che ha come obiettivo il rispetto
dell*ambiente, degli equilibri naturali ed delle biodiversita, proteggendno allo stesso fempo la salie
del consumatore o del produttore. Adott teemche che escludono, di norma, [ impiego di prodoi
chimici di sinfesi e Gistemi di lorzatura delle produzioni agricole, unche nells trasformasione,
congimi. fitofarmact @ medicinali velennan chimer e i sintest ¢ Orgamismi Geneticamente
Muodifica (OGM).

| prosdotti dell agricoltun biologica devono quindi!

- esserc provemienti da coltivazioni esentt du prodoni chimici di simesi (concimi. disetbanii,
insetticidi, unticrittogamici, conservanti, eced ¢ Orizanismi Geneticamente Modificati (OGM), nel
rispetto del Rew. CF 8342007 ¢ successive modifiche e integrazioni;

= essere carstierizzati dis un tenore in nitran inferiore fspetto a prodott provenient dall agricolturs
einvenzionale.

A tale scopo st presarive che i prodottl biotowict sian repert presso aziende sottaposte al controlli
.prew‘ih dul Reg. CF n 83472007 ¢ successive modifivhe ed inegrazion) da parte di uno degli enli
autorizzati

Non song amnessi prodotti di provemidnzg extrocomunitaria se fon specificatumente prodotti del
commercio equo e solidule,

Se in etcheta ¢ utilizzaw il wermine hiologive™ o relutive abbreviazioniderivizioni, deve essere
npordde: i1 nome del produttore, o diverso operitore gd il lwogo di tmsformazione o i
cotfezionamenta: il pumero i codice dell*orgamsmo: di controllo. ¢ deve essere riporats
Iindicazione del lusgy dove sono state coltivate e materie prime agricole di cui il prodotte &
compaosty.

Agricolturn UE( secoltivina in UR)

Agiricolturd o L se in dn Pacse Terdi,

Agricolral 'Enon 1! J:_qugndu parte della matena prima ¢ stata coltivata m UE e/o in un Pacse
Terzo; @_.\i ot 'flf,%"

,z’-:?
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- numero d autorizzazione alla stumpa dell etichetta;

-deserizione del prodotiy comenuto ed indicazione del suo peso netto. o del suo volume:

~daita di seadenza o termine minimo di conservizione. el casi previsti dalla legpe.

-la. dicitura "agricolura biologica” o "in conversione all*agneoliura biologica™ o il niferimento
*bialogico”

Tutt i prodorti devono essere accompagniati da etichetta. |'etichettaura del prodotto biologico deve
rispettare yuanto: previsw dal Reg. CE n. 8342007 ed i sucoessivi regolamenti che regolano la
produzione bivlogiea, IPetichettatdry ¢ I*imponazione def prodoti biologied _

Prodoti privi di etichettatura s norma con il Reg. €F n. 8342007 ¢ suce. modilicazioni ed
integrazioni non potranio essere accettati,

Per le dine di ristorzions & preseritto che i) centra di enttura o ls cucing di eui provengono | pusth
sisotoposty @ verifica e controllo ol sensi del Rep. CFE n; 8342007 ¢ suceessive modifiche ed
integrazioni, F prescritto che la ditta provveda a notificare a1 Comune I"avvio della produzione dei
pasti con ingredienti prodotti con metodo biologico e contestunimente nchieda Fispezione @ uno
depli organismi nazibnali di controllo autarizzan. [ inolie preseritto ehe lu ditta metta ih atlo un
sistern i attocantrollo del processo di trasformazione delle derrae in pasti che permetia, in ogni
momento e fase. identificabiling del prodous otenuto con il meodo di produzione biologico, Tali
difie devono assicurarsi che i prodotti agricoli acquistaty, siano essi vegetali o animali (eccezioni
escluse). [reschi e trasformau. siano cerificati secondo: 1l Rew. CF no 8342007 ¢ suce.
modificazioni ¢d integrazioni . Purante Wite il processo di trasformazione deve essere permesso, al
personale del Comune gppaltante. ¢ all'Autoritd competente. di valutare 1l processo. produttive
specitico. Sig le materie prime sid il processo dil trastormazione di queste. deve garantire o nety
separazione dai prodotti ¢ dai processt che utilizzano demate alimentari Ottepute con altri metodi
colturali. In ogni caso deve essere permesso il controllo det documenti amministrativi e contabili
inerentl 11 prodoito cértificatd ai sensi del Reg. TE o, 83412007 ¢ suce. modificazion) ed
integraziont.
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CARATTERISTICHE DI ALCUNI ALIMENTI DI ORIGINE VEGETALE Al
FINI DI PUBBLICHE FORNITURE PER LA RISTORAZIONE DELLA
POPOLAZIONE SCOLASTICA.

PFROBOTTI FRESCHI DA FORNO
PANE BIANCO

'rodotto ottenuto dalla cottura: di una: pastacconvenientemente lievitata. preparats con sfarinati di
i, bequa ¢ lievito, con ageivnta Jdi sale comurie (elorro di sodio),

Non deve essere wlilizzata alcuna alira, sostanza: ancorché ammessa dalla legislhaone vigente.
comi, 0l esempio, strutto, olio ¢ grassi vegeall o animali, idiogennti ¢ don idrogenoti. late in
nalvere, eec,

Caratteristiche organolettiche:

11 panie deve possedere crosta dorata, 1 mollico deve essere morbida ma non colloga, alla rottura
con lemani o al taglio deve nsullare crovcante con crosta che si shriviola leggermente. ma
ben aderente alla mollica.

1 gusto ¢ Varoma non desvono presentiare anomalie ipo: gusto eceessiva di Hevito, odore di
raneido; di faring erude, di multaod altro.

I gliiting deve essére presente felln Farina con una percentiiale del 13%.

11 prodotta deve misultare indenne da eorpi estranel. anfestanti, parssiti, larve. frammenti di
insetti, da muffe da agemi infestanti ¢ da agenti microbiologico guuli - guintitivaments
vietal da norme.

Caratteristiche merceologiche:

111 pane dovra essere fresco, ben lievitiat, ben cofto.

2.1 percentuale di umiditd massima non dev “essere superiore al 29% per ls peszaturn simo a gr
T00g l 38% per le pezzature di pane da 600 gr o | kg, oltre il kg il 40%; come previsto dalla
lepie,

3.Non ¢ consentito’ Funilizzo o lo somministazione di pane conservaw con il fredde od alire
teeniche e suceessiviamente figenerin.

A.Provenire da stabilimenti registran.

Confesionamento: conformi ai requisiti specitici previst dalla legge.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichetitura.

Shelf life alla consegni: (1 pane deve essere wrtntitg di produzione plomaliers ¢ confesionato non
oltre le quattriv/sel ore prima dells consegna ¢ completamente raffreddato al mamenta dally
vinsegna.

NE BE AC
Prodotia uttcnutu daalla cortura di uni pasty convenlentemente lievitat, preparaty con sfannati di
e Tenero tipo “07, provenienti da coltivazipn biologiche certificate. acqua ¢ con lievilo naturple.
con aggiunta di sale comune (clomro di sodio)

Non deve essere utilizzata aleuna gl sostanza, aticorche smmessa dulla legislazione vigente.
some. ad csempio. strutto, olio ¢ grmssi vegetali o anfmalis idrogenati ¢ non idrogenati, latte in
polvere. get.

Caratteristiche organol
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I pane deve possedere crosta dorata, la mollica deve essere morbida ma non collosa. alla rotturm
con le mani o al taglio deve risultare croecante con erosta che si sbriciola leggermente. ma
ben aderente alla mollica.

Il gusto e l'aroma non devono presentare anomalie tipo: gusto eccessive di lievito, odore di
rancido, di faring cruda. di muita od alwo,

Il glutine deve essere presente nella faring con una percentuale del [3%.

Il prodotio deve risulare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiu, larve, frammentn di
Insetri, da multe do agenti infestanti ¢ da dgenti microbiologico quali - quontitativamente
vietati da norme.

Caratteristiche merceologiche:

5.1 pane dovri essere fresco. ben lievitato, hen cotto

6.La percentuale di umiditd massima non dey’essere superiore ol 29% per la pezzatura sino a gr.
70 e al 38% per le pezzature di pane da 600 gr a1 ke, altre i ke il 40% come previsto dalla
legge.

7.Non ¢ conséntito Futilizzo o ln somminisirazione di pane conservatp con il Iredda od alire
tecniche e successivamente rigenerat.

B.Provenire da stabilimenti registrat,

Confezionamento: conformi ai requisiti specifici previsti dalla legge.
Etichettarura: conforme alla normativa dell’enchenatura.

Shelf life alla consegna: 1l pane deve essere garantite di produzione giornaliera e confezionata non

oltre le quattro/sei ore prima della consegna ¢ completamente raftreddato al momento dalla

conseena

PANE INTEGRALE

Prodoto otlenuto dalla ¢ottura di una pasta convenientemente lievitata, preparal con con farine

integrali dervate da frumento coltivato con metodi naturali, acqua ¢ levito, con aggiunta di sale

comung (cloruro di  sodio). Non deve essere utilizzatg aleuna altra sostanzi. uncorché ammessa

dalla legislazione vigente, come, ad esempio. strutto, olio e grassi vegetali o animali, idrogenati e

non idrogenati, late in polvere: La faring impiegata non deve risultare addizionata artificiosamente

di crusca

Caratteristiche organolettiche:

11 pane deve possedere crosta dorata, la mollica deve essere morbida ma non collosa, alla rotura
con le mani o al taglio deve risultare croceante con crosta che si shriciola leggermente, ma
bien aderente alla mollica,

Il gusio ¢ Paroma non devonn presentare amomalte lipo: pusto eccessiva di hevito, adore di
raneido. di farina cruda, di mutfa od sltro.

Il glutine deve essere presente nella farina con una percénuale del 13%

Il prodono deve rsultare indenne da corpi estranel. infestanti. parsssiti. larve. frammenti di
insetti, da mulffe do agent infestant ¢ da agenti microbivlogico quali - quantitativamente
vietat da norme.

Caratteristiche merceologiche:

9.11 panc dovri essere fresco. ben ligvitato, ben cotto

10.0.a percentuale di nmyditd massima non dev“essere superiore al 29% per o pezzaturn sino a
gr. 70 ¢ al 38% per le pezzature di pane da 600 gr. a | kg, oltre il kg il 40% come previsto
dalla lepge.

11.Non & consentito Iutilizzo o la somministrazione di pane conservato con 1l freddo od alre
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teeniche e successivamente rgenerato.
12.Provenire dastubilirenti registeat].
Confezivnamento. conformi at requisiti specifici previsti dalla legge.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichenatur '
Shelf life alla consegna: 1] pane deve essere parantito di produzione giormaliern ¢ confezionaty non
oltre le guattro'sei ore prima delln consegna ¢ completamente rallreddato al momenia dalla
consegna.

PANE INTEGRALE BIOLOGICO

Prodotty ottenuto dalla éottura di unit pasta. convelicntenente levitalll prepardte con con larine
integrali denvate da frumento:provenienti da caltivazioni biologiche certificate. acqua ¢ lievito. con
aggiunta di sale comune (elorro di sodio).

Non deve essere utilizzats alcuns altra sostanza. ancorché ammessa dolli legislazione vigente,
come, ad esempio, strutto, vlio e wrassi vegetall o animall. idrogenin e non idrogenati, latte in
palviere. ecc.

Caratteristiche nrganolettiche:

[1 pime deve possedere erosts dorata, lo mollics devie essere mirbidi ma nin ¢ollosy, alld ot
con le mani o o) taglio deve risultare eroccante con erosta che si sbriciola leggermente. ma
ben aderente alla mollica:

Il gusto ¢ Varoma non devono presentiore anomalie tipe: gusto eccessivo i lievito, adore di
rancido, v fannaeruda. di mutfaod aliro.

11 glutitie deve essere presente nelly fating con una percentuale del 13%,

Il proditto deve rsultare indenne dia corpi estraner. infestanti, panassiti, larve. frammenti di
insetti, da mutTe da agenti infestanti ¢ dy agentt microbislogico guall - quantitrivimente
Vet da norne.

Caratteristiche mercealogiche:

13.11 pane divrd essere fresco, ben levitsto, ben coto, .

14.}a percentuale di umiditg massima non dey “essere supartore @l 29% per la pezzatars sino g
gr. 700 ol 38% pér Lo pezzatie di pane da 600 gr o | kg oltre il kg 11 400 come previsto
dallas Jegge.

I5.Non & consentito 1Mutilize o o sommintsirazione di pane conservino con i freddo od alre
fecniche ¢ successivamente rgenerato,

16.Provenire do-stnbilimenti registrai.

Conlezionamento: conformi al requikiti specifict previsti dalla legge.

Etichettatura: conforme alla normativa defl’ etichettatura

Shelf life alla consegnu: [ punc deve essere garnmtite di produzione glormalien ¢ confezionate non
oltte le quattro'ser ore prima delln conseena ¢ completamente raffreddite ol momento dalla
CONSCEIA.

[ i 08
Deve essere ottenulo: dalls mocinezione di pane seceo tpo bimnco:  Valgono: tutte le presenziom
previste per In precedente voce "paine”.

Confezionamento: le confezioni onginuli; devono pervenire intatte e sigillate.

Etichettatura: contorme ally dell etichetotura
. if.rm,?
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Shelf life alla consegna: 70% 0 superione

PANE GRATTUGIATO BIOLOGICO
Deve essere ottenuto dalla macinazione di pune seceo tipo hianeo preparato con sfarinati di grino
tenera tipo “07, provement di coltivazion biologiche centificate. Malgono wite le prescnzion
previste per la precedente voce "pane”

Confezionamento: le confezion originali, devono pervenire miatte e sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell” etichettatur,

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PASTE ALIMENTARI

PASTA DI SEMOLA di grano dury

Prodoto otenuo dally trafilazione, laminazione ¢ conseguente essiccamento di impasti preparuti
nspettivamente ed esclusivamente con semoly neavato dalla macinazione di geano duro ed acqua;
Caratteristiche organolettiche:
L 1l prodotto deve nisultare indenne da corpr estranet. infestanti, parassiti. larve. frammenti di
insett, da mulle da agenti wifestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietat
da norme

2. Essiecata, non triturata , con odore, sapore e colore tipiel delle materie prime impiegate |

3; Non dovrd presentarsi franurna, con crepe, alterdty, aviriata o colorta aditficialmente, con
bottature o venature, punti bianchio punti neri.

4. Se nmossa, non dovrd ksciure cadere polvere o farine.

5 Deve presentare le sepuenti carattenstiche:

= umiditd massima: 12.50%
- ceneri Su sostanze secew: minmimo 0,70%., massimao 0.85%
- ceflulosa su sostanza seeca: mimimo 0.20%: massoime £,45%
- sostanze azotate: mimmao 10,50%
acidith massima: 4 gradi su 100 parti di sostanza secca
Caratteristiche mercenlogiche:

6. La pusta deve essere di recente ed omogenea lavorazione ¢ dovra esscre consegnata
cssiceals ¢ in perfetto stato di conservitzione,

7 Deve essere di aspetto uniforme, resistente alla cotturn ¢ alla pressione delle dita, con
fritiurm vitrea.

8 Il grado di spappolumento deve essere basso,

8, Avere unelevats tenuta di cottun

10, Avere un'elevata resa di conural 41007 il mpporto tra il volume finale ¢ quello imaziale €
supeniore a .4},

1L Avere un elevato assorbimento det condimenti.

12, Avere un basso grade di disfacimento dope la sosta,

13, F nichiesta la fornitura di una vasta gamma di forme di pasta per garantire un’adeguata
alternunza,

14, Per opnitipo di pasta dgyumn:s&nl' specificate le sepuenti caratieristiche:

[ tempo di cotiura ey L0 e
1404
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2. resa (aumento di peso con la-collura)

s Provemre da stabilinienti registrat,
Confezionamento: confezioni di cellulpsa vergine o altm materiale idoneo per alimenti. compreso
il polipropilene. Le conlezioni onginali, devono pervenire intante ¢ sigillate senza presenze di
umidita ¢ ammulfiment né di insudiciamenti e non devono presentare diletti o rotture .
Fitichettatura: conforme alla normativa dell etichetiatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

NOTA: Il tipo di pasta deve garantire I'adeguatesza al servizio per il guale deve venire
utilizzato, in modo che sia ridotto al minimo il disfacimento residuo per efferto dells sosta e il

prodotto conservi una buona consistenzi.

RISO BIANCO
Cariosside prodona dalla specie (vyza Siiva L della famigha delle Graminacee.,
Caratteristiche organolettiche:

Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei. infiestnti, parussiti, larve, frammenti di
insettl, da muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico gquuli - quantitativamente
vietati da norme:

Deve essere di Fresea lavorasone. san. seceo.

Deye essere in grani interl, uniformi. con tollemnze (per grani rotti, gessati. violati. ambrati,
macchiati) ammesse dalle consueding commerciali per il tiso cd. di prima qualid e
non deve avere ne punitegelature. ne perforazioni, né avere odore di mufli né altri odori
sgradevoli.

E vietato qualsiasi trattameéntd con agenti chimici o fisici, cosi come Iaggiunta di qualsiasi
sostanza estranga.

Strofinate tra le mani, non deve losciare tracee di sostanze [arinacee.

1 riso non deve avere un grado di amidit superiore dl 14,30%,

Caratteristiche merceologiche:

. Deve resistere alliy cottura per almeno 15 minuli senza che 1 grant subiscano
un‘eccessiva alterazione della forma.

. Il riso deve essere fomito in imballaggi sigillati privi di insudiciamento estermno o
ratture.

. Si richiedono conlezioni da kg1, 5 ke, 25kp.

. Provenire da stabilimenti registran,

Confezionamento: In carta, polipropilene o altro materiile idonéo per aliment. Le confezioni
originali, devono pervenire intatte e sigillate € non devono presentare difetti o rotiure
Etichettatura: conforme alla normuativa dell’ etichertatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superione
NOTA: Il tipo di riso_deve garantire l'udeguatezzn al servizio per il guale deve venire
utilizzato, in mode che sia ridotto ul minimo il disfacimento residuo per efferto della sosta e il
prodetio conservi una buona consistenza, E' bene prevedere la fornitura di pid gualits anche
in relazione alle diverse preparazioni gastronomiche (es: minestre, risotti, insalate di riso):

@) fino con trattamento parboiled nella varietd Ribe;

b} superfino nelle varicti Arborio

FARINA DI FRUMENTO /0

.
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Prodotto: della macinazione di un cereale. Le farine derivano da partite di Traticwm valgare ©
Triticaim aesiviint

Caratteristiche organolettiche

a) I prodome deve risultare indenne da compi estrariel, infestanti, parassiti, lurve.
frammenti di nscttt, do mulfe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vieati da norme.

b) Nin deve presenitare grumi, sapori e i acr,

€ Le farine di frumentor tipe 06 devono avere le seguenti carntteristiche:

- umidita max 14.30%,

= Leneni min s 030

= Cellulosy max s5. i

- glytine secen, min ™%

= gonservanii wsNenti

= Frammenti di'insetti avsen

- Peli di roditor assenti
Frrugvimentd inetalHed | asyenti

{ aratieristiche merceologiche:

o Non deve essere trama con agent imbiancanti o alte additivi non consentini dalla legge.
*  Sinichiedono confeziom dake:l, Kg2.5 . Kg 5. Ke 10
¢ Provenire da stabilimenti registinti.
Confezionamento: In carta, polipropilene o altro matenale 1doneo per aliment: le confeziom
originali. devono pervenire intatte ¢ sigillate
Etichettatura: conlorme alla normativa dell” etichetutun,
Shelf life alla consegna: 70" o superiore

FARRO DECORTICATO, F ATO

ll Jurvo o spelta (Triticum: d.fﬂmum @ Jﬂ'm ot spelia) & un cereale appartenetite alla (amislia dolle
Giraminacee. Pua essere usato in altermativa al riso ed alla pasta minuta sia i1 tipo decorticato che il
tipo perlato.
Caratteristiche organolettiche:
. 11 prodotro deve risultare indenne da corpi estraned, infestanti. parassiti, larve,
frammenti i insetti. da mufle da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietm da rore.
. | grani devonq risultare uritarmi, integn e pulitic
Caratteristiche merceologiche:
. Devono rispondere ai requisiti previsti dalls legge  sulla lavorazione e
commercio der cerealt, sfarinuti ¢ paste alimentari.
. Provenire da stahilimenti registrati.
Confezionamento: In carta, polipropilenc 0 aliro materdale idoneo per aliment, Le confozion
originall, devono pervenire imtafte ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme alls normativa delletichettaturm,

Shell life ulla consegna: 70% o superiore

ORZO PERLATO, ORZO MONDO
Cercale ottenuto dalln cariosside della specie Hordenmt Vidgare 1. Jeélla faniglia delle Graminacee.
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Possene essere usati in alternativa al nso ed alla pasta minuta sin il tipo perlato che mondo.
Caratteristiche organolertiche: .

o | granelli deliorzo perlato devono: essere arrotondati, di colore biancosgiallo paglierino:
devum risulturd uniformi. imegr e puliti.

s |l prodotto deve msulture mdenne dis corpi estronels infestanti. purassitn, birve. trammenti di
Insettl. da mutfe da sgenti infestinti e du agenn mickibiologico quill - quititativamente
viehn di norme.

Caratteristiche merceologiche:
. Tempo di eottur,
. Resa di cottara in volume e consistenza all*esatto tempo di cotri.
¢ Devono nispendere ar requisitn previsti dalla legge sulla lavorzione ¢ commerein dei
gereal |, sfarinan e paste alimentard.
. Provenire do stabilimenti registrati
Confezionamente: [n carti. polipropilene o altre marenidle donew per alimenti. Le contezioni
uriginali, devono pervénire intatte ¢ stgile.
Etichettatura: conforme alla nommativa diell etiehenatun:
Shelf life alld consegna: 70% o superiiiiy.

I W ol
LEGUMISECCHI
Semicommestibili delle plante appartendiiti alla famighio delle legimindss
Caratteristiche organolettiche
. 11 prodotwe deve risultare idenne di corpi estranei( framimeniti o pictriseo, frummenti
di steli. ete.), infestanti. parassiti. larve. frammenti di inserti. da muffe dn agenti infestanti
dut agenti microbiologico gquali - quantittivamente viett da norme.
. Privi di pesticidi usati in fase df produsione o stoceaggio.
. D pezzatura il ipia possibile nmogenca, soni dmmessi legeer difetti di formn,
. Puliti e sani.
. Uniformemente essiceati, umidits dells grénella fion deve superare i 13%.
Caratteristiche mercealogiche:

. Provenire da stabilimenti registrati.

. I prodotio deve aver subitocal massimooun snno di conservazione dopo L raccolin.
Confezionumento: In carts, polipropilene o altro muteridle @oned per alimenti. Le confesiom
originali. devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme ulld normutiva dell” etichetttung,
Shell life ally consegna: 70% o superiore.

OLIO DI OLIVA EXTRA VERGINE

Prodotto ottenuto dally prima spremiturs di olive stimverso processi meccanicl, quindi senza ricorso
a processi o sostanze chimiche. in condizioni che non cabsing aliesaziont dell’olin ¢ Lo cui achdiis
libera. espressa in agido oleico, non risulti superiore all 1 %

Le olive non devimo aver subitg tratamenti diversi da: lovageio, separazione dalle foglie,
centrifugazione e filtmzione.

Sonevesclusi gli ofi ottenun NEW con proeesst di riesterificazione e gualsiast miscels
o F
S\

ARPENDICE A 2 _ﬁ \ & Revisione 30/07/2018  Pagina 11 ¢i 56
( REGIONE |2
| PUGLIA JE X
2\ o




54728 Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

Ry
SaiaH REG] ONE Dipartimento di Promozione della Salute del Benessere sociale e

: dello Sport per tutti
0 PUGLIA Sexiane Promozione delli Sulute ¢ el Benessere
Servizio Sicurerea Alimentare ¢ Sanitd ¥ eterinarin

conoli diala namira

Caratteristiche arganolettiche || prodotto dese essere tin oljo di plivie extra vereine:

. 1l prodotto deve risultare indenne da corpi estraned, [nfestanti, parissiti. larve.
traenmenti di insetti, da muffe, da apenti infestanti ¢ di agentt microbinlogico quuli -
quantitativamente vietatt da norme.

. 1] gusto perfeftamente irreprensibile ed assolutimente esente di dilietti.

. L acidita espressa in acido oleico non deve superare 1 1,0% in peso

. Preve essere ottenuto dall'obive dell'uliims annuta,

- All'stto della fornira {0 prodone deve presentare | segugntl parimetri

dnilitied (limite superione);

H acidita("a) 1
2 urnero i perossidi (Meg O kg 24
3. enlesterolo*o) 0.5
4. triloleing 0,35
5 compesizinne aculica
6. composiaone sterolica
7 transisument deghi acidi prass)
B. spettrisfotometria divui:
K232 24
-K270 0.2
Curatteristiche merceologiche
. Il prodotto richiesto deve essere di ongme mazionale dichiarto “prodorto
itchlicms”
. I contezionamento deve essere in bottighe di vetro seure a purtire da | 11 o,
se superiorl af 3 lited, in contenitor metallici ammiessi.
. Gl eventuali - conteniton metallict non devono  presentare difett - guali

artrmacenture, wrrngpinimento. corfosione od aliro. Lreventodle binda stainaty impiegara
deve rispondere ai requisiti previst per legee.
- Lolio deve essere statd Tmmagazzinato ¢on' le seguenti precasions; la
vonservazione dell*olio al riparo da fonti di calore, al riparo dis luge diretta. in Tuogo
Iresco; se la confezione & stata parzialmente consumisty, mantenimento dells bottigliy, o
della latring, sempre perfettamente chiusa
. Provenive da stabilimenti vegistrati:

Confezionamento: in vetro verde o seuro: per conteniton superion a litr cingue anche acciaio,

1. eonfezioni orginali. devone pervenire intatte e sigillate.

Etichettaruri: conforme alla nogmaien diell etichettating,

hhclf Iil’c alla uunwmu. Tt‘l‘% o sup;'ﬂure

POMODORI PELATI

Caratteristiche organolettiche

= il prodotio deve essere neavato direttomente dal frutio fresco, matur, sano ¢ ben lavato,
di un sapore delicato izddimente uccherine, di medis grandezza, privi G
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condimenti grassi, che non abbiz subito: manipolazioni prima dell*inseatolamento che
non stano la seottatura, la pelatura o o depezzatura,

Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, inlestanti, parassili, larve, franimenti
di insetti. da mufle, da agenti infestanti ¢ da agemi microbiologico quali -
Yuarititativamente vietati da norme.

Il prodotto non deve presetare aspefto, colore ¢ sapore dnormuli, né parti verdi,
whitllastre o ammalste. né framments di bueein:

Non deve contenere nella massa organismi snimali né essere intccato da organismi
vegetall, devono presentare il caratieristico colore odore ¢ sapore del pamodom maturm.
Doyrinne essere garantiti | requisiti previsti per carantert organoletticl. composizione,
limiti chimici ¢/o microbiologici dettati da normotive vigenti |

Caratteristiche merceologiche

I proclotto richiesto deve essere di anigine nazionale dichinrato “prodomo fraltana™.

11 peser del prodoto sgocciolato non deve essere infenore al 70% del peso nento ed il
residuo seeeo al netto del sale apgiunto non deve essere inferore al 4.5%

St nchiedono conserve in contenitori di vetro, o altro mitéaale idoneo per alimenti,
comprese materie plastiche {(con Pesclusione del PYC) e poliaccoppiati (tetrapak, ¢
similil

I conteniton non devono presentare difetti quali: ammaceature, hombature, corrosiont,
arrugginimentl. insudiciamenti.

I, peso netto effettivo deve presentare uno scarty nspetto al dichiarato inferiore all'1%,
Provenire da stabilimenti registrati.

Si richiedono confezioni a partire da 450 gr

Confezionamento le confeziont onginali, devone pervenire infatte ¢ sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell’ etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PASSATA di POMODORO CONSERVATO

Caratteristiche organolettiche.

La pussata deve essere prepardta utilizzando pomodor freschi, sami, mtegn, privi di
additivi. di aromatizzanti artificioli, di sosunze conservantt, di comdimenti erassi. di
caloranti. Passata di pomodori lavati e tritat, pol soltoposti a precotiura con tempeératira
a e

Dovranno essere garantiti § requisiti previsti per caratteri organoleniel. composizione,
Hmmith chimiei e/o microbinlogiel dettati da pormative vigenti.

Il prodoti deve risultare indenne da corpi estraned, infestanti, parissin, lave, frammeiti
di insetti. da mufle. da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
quantitativamente viewati do norme:

Carafteristiche mercealogiche

11 prodetto richiesto deve essere di origine nsionale dichiarao “prodono iraliana™.

. Si richiedono contezioni a partire da 250 gr.
. Si vichiedono conserve in comennort di vetro, o altro materiale idones per

alimenti, comprese materie plastiche (con Pesclusione del PVC) e polisccoppiati
itetrapak e similin
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Conferionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa detl etichemawm,
Shelf life alla consegna: 7% o superiore

L) - &
IN SALAMOIA L-\P ERIIN SALAMOIA
Olive verdi o nere e capperd provenienti dall'oltima raceola, conservari in spluzione acquosa saling.
I hiquido di governo deve essere costituito da acqua ¢ sale con assenza di amidnde salforosa.
Caratteristiche orgunolettiche:

. I prodotti devono presentars integn ed inter., senza segmi di rmmmollimenty e di
contaminazion superficiali.

. I gusto del prodotio deve essere impercettibilmente salato, con salamon blanda,
. Al masticazibne deve prevalere il gusto propri,

. Il prodotto deve risulire indenne da corpi estranci. infestanti. parassini, larve,

framiment di nsetth, da muodfe, da agentt inféstanti ¢ du agent microbiologico guali -
quantitalivamente vietan da norme.
Carntteristiche merceologiche: Provenie du stabilimenti registrati
Confezionamento: le confesioni originali, devono pervenire intatte ¢ sigillate,
Etichettatura: conlorme ulla normativa dell’etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PESTO ALLA GENOVESE
Prodotto con basilico, olio extra vergine di oliva, pinoli, wrana purmigiano.
Curatteristiche orgnnolettiche
. Non deve contenere grasst diverst dall’olio extra vergine di olivi.
. 11 prodoty deve risuliare indenne da corp estraned, infestanti. parssiti, larve,
frummienti di insettr, da mutle. da agentn miestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietati da norme.
Caratteristiche mercealogiche
. St richiedono confezion a partire da 80 gr.
. Provenire da stabiliment) cegistrat,
Confezionamento: le confezion originali. devono pervenire intatte e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichetatumn
Shelf life alla consegna: 70% o superiore
ZAFFERANO
St orichiede zafleran in polvere, rispondente alle norme per la witeld della denominazione del
prodotto “zafferana”
Curatteristiche organolettiche
o |l prodotto deve risultare indenne da corpi estraner, mfestanti, parassiti, larve, frammenti di
inserti, da miuffe da agenn infestann ¢ dn agenti microbiologico quali = guantitativimente
vietati da norme,
Caratteristiche merceologiche
* Provenire da stabilimenti registrati
Confezionamento: le confeziom onginali. devono pervenire intatte e sigilinte.
Etichettaturu: conforme alla normativa dell"etichettatura.
Shelf life alla consegna: 70% o ﬁupﬂ'mrc

1)
% \,. ﬂ i
s ’(\.
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PINOLI
Senii prodotti da specic Pinus pirea o pino domestico,
Caratteristiche organolettiche -
o Costituiti da mandorle allingsite coniche lunghe 12-15 nim e larghe 4-6 mm,
= Color grallognolo eleoso di sapore aromatico, ma raneido, reoperte da una fine pelhicoly,

= Contenuto i olio ugaabe o > 50%:
o [l prodobto deve risultare indeane diy corpi estraned, infestonth, pamssiti. larve, fmmmenti
di insetti: da muffe da agenti infestanti e da agenti mierabiologico quali « quantitativamente
vietan da normie.
Caratteristiche merceologiche:
o Provenire da stabilimenti negistuti.
Confezionamento: le confeziont originali; devono pervenire intatie ¢ sigillate.
Etichettutura: conforme ally normativa dell”etichettrur.
Shelf life alla consegns: 70% o superinre

AROMINVEGETALL SECCHI = origano. alloro, prezzemolo. maggiorana salvia. rosmarino,
Dbasilico, erba cipolling, timo, menta,
Caratteristiche vrganolettiche -
o [l prodovo deve nisultire indenne da compl estraniel, intestantl. parassith larve, frammint di
Insetty, damufle da agenti intestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitstivimente
vietati donorme.

. Desono essére  in ottimo stale i conserviadione, setiza essere eccessivamente
shriciolate, o meno che non siano state-espressamente richieste ritte.
. Pevoni presentarsi plite, monde da insetti. crittogame ¢ corpi edttine

. E tollerata b presenzn di pani di stelo.
Caratteristiche merceologiche:
. Provenire da stabiliment registran.
Confezivnamento; le conlesioni origingli, devano pervenire intatie ¢ sighlae.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichetinurn.
Shelf life alla eonsegna: T0% o superiore

SALE MARINGO GROSS0 [ FINO [ODATO

11 sule murine fichiesto deve essere otemio dall deqiu del mare medidite evapimzione swlare, con
aggiunta di ioduro-di potassio o wdato di potissio. per gamntire un tenore di todio di 30 mp/Ke.
Caranteristiche nrganolettiche .

o || prodotin deve nsultare indenne da corpi estruner: infestanti, parassit. larve.
froementi i inserd, da mutle da agenti infesann ¢ daagent aicrobiologico guali -
uantitativamente vietati du norme.

o Standurd anolitici sichiest (valor medi):

- eloniro sodico NaCl: 96 it
clorurodi magnesio MgCI2: 0 114

= sollto di'magnesio NeSO4: 007%

= cloruro di potassio Kel: 0, f?_f_"ihT___\

Caratteristiche merceologiche .z':is"_':‘-fi O
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0 PUGLIA Sezione Promozione dells Salute ¢ del Benessere
Sérvizin Sicurezen Alimentare ¢ Sanith Veterinarin

. Al senst della Legge 55 del 210372005, deve essere fomito alle seuole ¢ reintegrat
sdtondo necessita, "sale fodato * per utilizzn come condimentn
- Provenire da stabilimenti registrati.
Confezionumento: le confesioni ariginali, devono pervenire intatic < sigillite.
Efichettatura: contorme alla normativa dell etichettatura
Shelf Tife alla consegm 70%0 superione.

ACETO DI MELE

Mrodotto ottenuty dallaffinamento del sidro o el mosto i mela attravetso un provesso di
acidilicazione aerdita4.3-5.0%).
Caratteristiche organolettiche
. Devono essere garantith 1 requisiti previsti per caratlert organolettici;
composizionie. it ehmic e/o mictpbialogc dettari db normative vigenti .
Caranieristiche merecologiche
. Per i el altri parametri si o esplicito riferimento alla legislsone esisterie
relutiva al prodotto “aceto di mele”™ che qui si intende tutt rchismata.
. Provetire du stabilimenti registati
Confezionamento: le confeziont onginali, devono pervenire intatte ¢ sigillate.
Etichettutura: conforme alla normativa dell etichenuuny,
Shelf life alla consegna 70% o superiore.

I’mwmume d.a sorgenti natorali o perforte nazionall con caratteristiche igieniche particolan ¢
proprieta favorevolialla salute, confezionu cosi come scaturisce dallasorgente.
Dovianno rispandere a (itte le nonme fireviste relative:

. ulla tore classificieione i bese ai reterti delle unalist chimiche:

. alle acque mingrali confezionate o gontenitori. di elomro, di
polivimle:

. alle indicaziont ohbligatorie dn npottare in etichert:

. alla utilizeazione ¢ commercializzazione delle sogue naturali;

. revante §oeritenn i valuwtasione deélle carttenistiche delle  acquc
minerall natorali;

. dlla valwtazione  delle  caratteristiche  microbiologiche ¢ di

composizione delle seque naturali,

Carafteristiche prganolettiche: [acqua minerale natirale erogata quale bevanua deve essere
» Inodore, insapore, ncolore:

. Non deve presentare sggiunts df minerli. anidride carbonica, nitniti,

mitrati, pesticidh. drocarbun, cianun ed oli-minerali, ne presentare tracce di elorar

di polivinile ceduti inopportunamele dul Eontenitore.

o Requisit microbiologier:

1. Microrgunismi gerobi: imferore 4 0@l 3770y 01025 (32°0)

. Coliformi fecali assente in 250 mi (semina in 2 repliche da 250 mi)

- Nteepiocinens facealis  dssente in 250 ml (séming in 2 repliche da
2500mly

. piitondutton assente in 50 ml{Semini inica di

S0 ml)
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. Stuphylococens aureus assente m 230 ml (semino in 2 repliche da 250 mly
inlj
. Pseuclomonas aernginosi assente in 230 ml (seroma i 2 repliche da 250 ml)

o Lracqua do tavols deve essere del tipo oligommerale deve cioe presentare un
residuo di sostanze minerali discioltie a 180°C inferiore 8 0.2 mg per litro,
» Nelle acque minerali non si devono niseontrare sostanze aggiunte alla natura del
pridotta, non regolamentate dalla legislazione vigente.
Caratteristiche mercealogiche
& Provenire do stabilimenti registrati.
| Tipologie di fornitura richiesta:
= bottiglie in PET da 1.5 Do o da 2 i
- bottiglie in PET di ¢l 50 (cesting freddi)

Conferionamento: le confezioni originali. devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,

Shelf fife alla consegnn: 70% o supetione

NOTA: Le confezioni non  devono  essere  tenute  in depositi_esposti ul  sole,
Si invita al consumo quotidinno di acgua dell’ AQT ¢d in via eccezionale il ricorso all’sequa

in bottiglis.

PRODOTTI ORTICOLI SURGELATI

Caratteristiche richieste:

o |'aspetto delle verdure e degli ortagg deve nsulare il pin possibile omogeneo per quanto
riguarda il colore. la pezzatura ed il prado di inegrith, non devond essere presentl
coloraziont anomale o sostanze o corpi estranei o insetti o larve o frammenti di insctti, non
devono esservi tracee di infestazione da roditor.

e Non devono essere presenti vegelaly estranet al dichiarato, né unita fessurate pii o meno
profondamente, né unith parzislmente spezzate, né rotte, né cocessivamente molli, te unitd o
parte di esse decolorate o macchiate, né avvirzite.

o Devono essere assenti in qualsiast momento microrganismi in grado di svilupparsi in
condiziont normaly di conservadione ¢ non devono essere present! sostanze prodotic da
microrganismi in quantitd tali da costitire pericolo per la salute: il prodotto deve essere
trattato in modo tale che siano stite distrutte witte le spore batieriche.

o  Devono apparire non impaceati. ossa 1 peze devono essere separati. senza ghisccio sulla
superticie.

o [ odore ed il sapore devono essere rilevabili ¢ propri del prodotto di origine; la consistenza
non deve essere legnosa ¢ il prodotte non deve apparire spappolato; il ealo del peso dopo lo
seongelamento non deve essere eccessivo: non st devono rilevare stottature da freddo, ne
altri difetti dovuti al trattamento subito

| PRODOTTI ORTICOLI SURGELATI richiesti son:

CUORI DI CARCIOFO SURGELATI
Capaling di carcioto (Cymara cardunculus L. subsp. scolymus Hepi) sottoposti a lorniturg manuale

o T

APPENDICE A 2 :;;’;g“‘»-'-"—i i Revisione 30/07/2018  Pagina 17 di 56

( REO!
1 Blicsl ia

N5




54734 Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

Ny
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omeccanica, blanching e surgelazione,
Caratteristiche organolertiche:
o Desono nsultare sccurtamente puliti. mondati ¢ tagliati
e D eolore verde - giallo chiaro.
o Non st devono rilevare lswpabie (quall scottature do freddo o alin diteth dovutt al
trattamernite subito ), aracchn Ringing, o attcehi di insetti né malformazion,
o Nom vi devono essere corpi estranei di aleun genere né insetti o alin parassiti.
Devotio apparite Aon impaccati, ossin | pezzi devono essere separati. senza ghiaceio sully
superficie.
o Llodire e 11 sapore i ealore deviono essere rilevabill e propr del prodotio di origine.
»  Laconsistenza soda ¢ non fibrosané il prodotto deve apparice spappolato.
Curatteristiche mervecalugiche
s Nondevono contenere ultenion ingredienti.
o Devino preseitare cardtteristiche gieniche ottimie, assenza di allerasiont microbichd,
fungine o parassitaric.
o 1l calo di péso dopo lo scongelamento deve essére inferione al 200,
»  Provenire da stbilimenti registmn.
Confezibmamento. deve girantire un'idonea protezione del prodoito.
Etichettatura: conforme alla normativa dell"etichettatura
Shelf life alls consegna: T0% o superiore

FAGIOLINI FINISSIMI SURGELATI
1 fagiolini surgelati sono 1l prodotio preparato’ di fagioling fresehi ¢ musnl, dai quall sono s
eliminati i filamenti ¢ ghi stell

Caratteristiche orgunolettiche:

. Si nichiedona fagioling tondi. mten e malto unilomi.
. Sone considerati difemi: fgoling macehiati, hon spuntali, frsmimentat,
serepolati;
. Preseniza di corpi estranes: steli, filanienti. baccelli,
Caratteristiche merecologiche
. Si tichiedono Mgioling che hannd un numiero complessive di unita ditettose
on superiore al |0% in peso del prodott.
. Con “elevarg grado di intefezza” ciog alineno 1'83% in peso del prodotto
devessere costituito di uniti sostanzialmente intere '

, . “pocer Hbrosi®, cloé fagioling in cui mend del $% in peso del prodotty ¢
costituito da unmith con flament.
. Non devono contenere aultetion ingredienti.
. Devpno presentare carattenistiche igieniche otime. assenza i altersziond
imierobiche, funiine o purassitarie.
. Provenire di stabilimenti registrth,

[ Confeziomamento: deve garantire un’idonens protesione del prodoito.
| Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichetatir,
Shelf life alla consegna: 70% o supenore

PISELLI E PISELLINI FINI SURGELATI

/"J:'.;;""l“ iri};‘::
o
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1 piselli verdi surgelati sono il prodotio preparato da piselli maturi ¢ intert.
(Caratteristiche organolettiche

Si richiede un prodotto molto uniterme.

Sono constderaty ditend: frammenti di piselli e pelli; piselli macehiat: piselli gialli.
Caratteristiche mereeologiche

. Sonoeonsiderati € richiestl piselli "poco difertosi”, § gisli abbiano un niieno
complessive di unita difeuose non superiori al 2% sul pese del proditto,

. Sonw consideratl e richiesti ~ud elevato grado di interezza”™ | piselli che
abbiano almene 1 93% in peso del prodoito costituito da unitd sostunzalmente intere.

. Non deveneecontenere ulwerion ingredien.

. Devono presentare caratieristiche igietiiche ottime. assenza i alterazioni
microbiche, fungite o purssiturie.

. Provenire da stabilimenti regisiruti

Confezionamento: deve garantire un’donea protezione del prodotio.
Etichettatara: conforme alla normativi dell etichetintur
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

Caratteristiche organalettiche
) I prodotto. deve essere totalmente pulito. privo di sostanze estranes ¢ di parti
asporabili dell"orageio, diimsetti e di loro frumment),

. Il prodotto deve essere inoltre privo di difet qualic macchie di colore
contrustante  ¢ol  colore normale;  porziom  scolorate;  corpi  estranel, tuglio
imperfetiinsulliciente aspartiziime della parte basale e delle radici.

Caratteristiche merceologiche

. Non devono eontenere Ulteriorn ingredienil,

L BDevono presentare caratteristiche ipieniche ottime. assenza di alterazioni
microbiche, fungine o parassitine.

. Provenireuda stubilimenti registrati

Conferionamento: deve parantire un’idonei protezione del prodetto.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura
Shelf life alla consegna: T0% o superiore

PREPARATO PER MINESTRONE SURGELATO

Caratteristiche organolettiche
. Sirichiede un prodotio. molte: pulite. prive di sostanze esteme ¢ di parm
asportabili dell*ortiggin, di iikend ¢ B Liro framienit
. Prevone: presentare worattenstiche ageniche ottime: assenzar di alteraziom
imierobiche. fungine o pamssitnsie.

Carutteristiche merceologiche
. L composizione del minestrone deve riportare lo percentuile di 2ucchine
park all 1% quelln Ji varte pari al 9%, i 10ipi i Tegumi e le patate devono essere
assenti.
. Non devono contencre ultenon ingredienti,
= Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: deve garantire un’idofes protezione del prodbito.

=
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Etichettatura: conforme alla normativa dell etichetiatum.
Shell life alla consegna 70% o superiore

PRODOTTIALIMENTARI DESTINATIAD UN'ALIMENTAZIONE PARTICOLARE
Al fine di rispondere alle esigenze nutrizionali particolari dovranno essere forniti alimenti dietetici
necessart per soddisture le esigenze nutrizionali der soggetti allergict. intolleranti (es. affeti da
celinchia) cosi come definiti dal D.Live 27 gennaio 1992, n. 111 ¢ successive modifiche ed
integrazioni. Demi prodotti devono provenire da stabilimenti nazionali & produzione ¢/o di
confezionamento preventivamenie autorizzan dol Miniswero della Salute & sensi del Decreto
Legislativo 27 gennaio 1992, n 111, che hy recepito ln Direttiva 89/398/CEE sui prodotti destinati
il una slimenazione particolare;,
ALIMENTI PRIVI DI GLUTINE
PASTA in formati diversi (spagherti, fusilli. penne ngate; pipe. tubetting, pastina. ¢ce) in confezioni
da 250500 g pane, pan gratato e farne senza glutine per impanare, ece.
A paranzia dell*assenza di glutine o di contenuto inferiore & 20 ppm deve essere visibile sulla
confezione di ogni prodotio, nel campo visivo della denominuaone, il logo del Ministers della
Salute di “prodono senza glutine”™ o il marchio “spiga sharrata™ di proprieta dell Associazione
Italiana Celiachia. i prodotti. inoltre. devono essere pubblicati nel Registro Nazionale deghi Alimenti
del Mimnistero dells Salute e/o nel Prontuano degli Alimenti redatto con eadenzs annuale
dall* Associazione Italiuna Celinchia,

Confezionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativi dell’etichenatura.

Shelf life alla consegna: 70% o xuperione

Ortofrutta

La scelin del prodotto deve essere effertuatn esclusivamente tra le verdure di stugione e di
provenienza. in ordine di seella prioritaria © Jocale provinciale o regionale o regiunale limitrola,
nazionale o comunitaria con |eccezione delle banane. | prodoiti devono:

o cssere di ostagione (Tuori stagione & copsentity Nuso di piselli, fagioling, cupri di
carciofo. spinaci. bietole ¢ legumi surgelat):

dppartenere ally cafegorie I o categoria extra;

essere inten ¢ sani, senza lestont e attacchi parassitar;

eéssere puliti, ovvera privi di terra e di ogni alirg imparitd

essere esenti da danm causati dal gelo;

non essere bagnati o cecessivamente umidi:

essere privi di odori o sapori unomali.

®  gssere cormettamente etichettatt, Aportando la eategona. il calibro (se previsto), |'ongine ¢

| trattamenti subiti;

= provenire da un operatore regolummente iserito all® AGEA con | relativi rewistri ¢
dichinrazione di spedizione.

E tollerato uno scarto pari al 10% del totale del peso netto del prodono consegnuto

In generale | frutti devono avere uno sviluppo e un grado zucchenno sufficiente. La maturazione

deve essere tle da consentire il trasponto ¢ le opernzioni connesse ¢ da permertere lu buona
comservazione del prodoto fino al momento del consumo,

il imbalinggr devono essere: cassene di legno o cartone per alimenti, oppure in'matertale plastcoa
rendere per il riutilizzg, @ﬁ%
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Le verdure e gli ortaggi da uwtilizzare sono i seguenti:
- Aglio Deve essere intero, ma sono ammesse legpere lacernzioni sulla parte esterna.
Non deve essere stato trattato con radiazioni ionizzanti. Varietd richieste: Aglio bianeo o dglio

Frased,

Asparagi Nelle variewd bianehi. verdi. violetti o vielettiverdi,

Barbabietole rosse Devono essere di qualits eccellente, sane. intere, senza tracee di
appassimento, lesioni o alterazioni provocate da attacehi di parassiti o insetti; possono
presentare dei minimi residui di terva alla consegna. Si richiede morfologia uniforme,

Basilico Si richiede un prodotta molto pulito, prive di sostanze estranee. Non deve
presentare tracee di appassimento ed di attacehi parassitari. Aroma intenso ¢ caratteristico.

Bietola Devono presentare le seguenti caratteristiche: foglie sane ed intere: il torsolo deve
essere waghato al di sotto dell'inserzione delle prime loglie, senza lesioni provocate da insetti
od altri animali; prive d umiditd esterna anormale: prive di odori ¢ sapori anormali; sono
ammesse tracee di terra alla consegna,

Carciofi Devono presentare frutti sani od interi, inflorescenze ben formate, résistenti,
compatte ¢ in hoecio, esenti da danni da roditori; senza lesioni provocate da insetti o
parassiti; privi di odori e sapori anormali. Le brattee centrali devono essere ben setrate ¢ i
fasei vascolari della parte inferioré non devono presentare inizio di lignificazione. Possono
presentare lievi alterazioni dovute al gelo e leggere serepolature o lesioni.

Carote Dévono essere lisce, intere, sune, senza lesioni né alterazioni che possano
comprometiere Ja conservazione fino al momento dell*utilizzo; devono essere consistenti,
cioe senza aleun segno di smmullimento, croceunti, non germogliate. non legnose, non
hiforcate. né spuccate, Le foglie devono essere strappate o tagllste vicino al colletto, senza
taghare le radici. Sono ammesse una colorazione verde o rosso violaeea al olletto per un
massimo di | em, nelle carote linghe fino a 8 em, ed un massimo di 2 em per le carote pid
lunghe. una leggera deformazione. leggero difetto di colorazione. leggere screpolature
secche. Sono richieste carote lavate. All'arrive sono tollerabili tracee di terra sul prodotio,
che deve tuttavia essere privo di odori @ sapor anomali,

Cavoli, verze, rape, broccoli ¢ cavolfiori [ cavoli ¢ le verze devono presentarsi ben
serratis e infiorescenze dei cavollion devono essere ben formate. resistenti. bianco avorio,
compatte ¢ in boceio. esent du danni da roditori; possono presentare lievi alterazioni dovute
al pelo ¢ legoere serepolature o lesioni.

Cicoria Il torsolo deve essere 1ghiato in corrispondenza della corona delle foglie esterne.
Nim devorio presentare tracce, visibili o non. Jdi fertilizzanti, né di antiparassitari (catalogna);

Cipolle Devono essere intere e di forma regolare, sane. senza attacchi parassitari: devono
essere esenti da germogli visibili estemamente; non devono presentare deformita yisibili,
devonu essere prive di odori e sapori anomali. Sono consentite leggere lesioni superficiali
purche non pregiudiching o conservazione del prodotto sing al consumo, Lo stelo deve
essere taghidto a mon pid di 4 cm dal bulbo; all-urrive sono tollerabili trucee di terra sul
prodotin. Non devono essere state trattate con radiaziont fonizzanti; varield richieste: lu
dornta. la bianei Ta rossa,

Fagiolini | frutti devono essere sani ed interi. senza lesioni provocate da insett o da aliri

parassiti, devono essere privi di odori ¢ sapori anormali. privi di umiditd esterna anorimale. Devono
essere turgidi, tenerd, senza filo, ben chiusi e presentare ln colorazione ¢ la forma tipica; sono
comungue accettati prodorti con lievi difeui di colorazione. Non devono presentare tracee, visibili o
non, di [ertilizzanti né di antiparassitard.
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Si richiedono fagiolini poeo difettosi. cioe fagiolini che hanno un numers complessivo di unith

difertose non superiote al 10% in peso del prodotto, 4 elevato gradis Ui interezzn ciné almeno 1'83%

in peso del prodotio dey‘essere costituito da unitd sostanzialmente intere ¢ poco fibrosi. doe

fagiolini incur meno dél 3% in pesodel prodotto & costituito da unitd con Mlament.

e Finocehi | grumoli devonoe essere consistenti, non prefionit, privi i germogli visibili
ull’esterno. Le radici devono essere asportate con Laglio netto alla base del grumolo

La lunghezen delly parte centrale non deve superdre 1 om 10, Le guaine esteme devono edsare

serrte ¢ camose. tenere ¢ hianche. Songammesse lievi lesiom acatnzzate ¢ lievi sammoceature, tli

di non pregiudicare I asperto generale.

- Tosalata verde Devono essere seelte le qualita pio dolei quali la lartuga cappuccio ¢ ramana.

indivia riccia. scarolu, radicchio verde ¢ rosso, canasta, witlopf ¢ icieberg. 1"insalata deve gvere un

soliv grumolo ben formate. | ammesso, nelle varets verdi, un difietto i colorazione tendenie al

TSSO,

- Metanzane e bacche doviunne essere sufficienteiniente sviluppate, senza sviluppd eccessivil di

scn @ won lo polpa non fibrosa, consistent, mumite di ealice e peduncolo che potrd essere

leggermente dannegpuno, esenti da bruckture di sole. Sono ammesse lievi lesioni solo se
cicatrizznte, Hevi ammaccature ¢ una legeera decolomzione nella 2ona stilate, purehé wli dia non
pregiudicare |“aspetto generale.

- Piselli  Formi, sviluppe ¢ colorazibne tipici della variewd: peduncalisti fresehi o turgidi, senza

laceraziont di sorta ¢ con almeno 3 semis questi devono aver raggiunto almeno la meti del completo

sviluppo. Nellu sceltn delle varietd coltivate, somo preferite e varietd di selezione wradizishale locale
come il pisello pano i Zolling o regionale, regionale limitrots, naziondle.

o Pomodori Devono avere Ja polpa resistente, essere sani ed imeri. pravi di lesioni o
cicatrizente, privi & irsece di terms, privi di edoni @ i sapord anomiali, devono avere un
aspenio fresco e gradevole. | pomodon di cat. "Bxtra” ¢ 1" devano essere omogenci per
Quunte riguards maturiig e colordone. inoltre per | pomodor oblimghi Ty longhesza deve
essere suflicientemente uniforme.

" vietuta Fapposizione di timbrature o etichette sut pomodor,

I {ollerato un massimo del 5% di pomodin con screpolature ¢ieatmzzte.

b osservanza della scala di calibrizione ¢ obbligatoria per | pomodorn defle categorie " Evra®e 17

= Prezeemalo Si richicde un proditio molto pulite, prive di sostande &irance, Non deve
presentare fracee di appassimento e di attacchi parssitari. Fssere esente di malottie su foglic
© nervatiire principali

¢ Sedano Forma regolore: esenti da malartie su foglie e nervature principali: nervature
principali interne, not sfilaceiare o schiacciote. Richiesto "sedano da coste” nella varietd
Nﬂﬂ&'ﬂ

e Spingei Devono essere privi di stelo florfero: per pli spimact i cespo, la parte comprentdente
14 radice deve essere laglif immediatamente al di sotto della corona esterma di foglie: per
gl spinaci in foglia lo lunghezza del piccinlo non devee superare § em 11

Nella seelta delle varieth coltivate, sonv preterite le varieth di seledione fradizionale locdle o

regionale o regionale limitrofa o nazonale.

& Zuechine Devono wére frutti sini ed interl, polpa compatta ¢ pochi semi, privi di lesioni
non cicatrizzate, senzd lesioni proyoeate da insetti o parassin, prive di odor o sapor anomall,
possori avere Hevi difettt di forma ¢ di enlorazioni: 11 peduncalo non puiv essere maggiore di
Jem.

£ 1ollerato un massimo del § uiehine con serepolature cicatrizzate.
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»  Zucea 1] prodotio deve presentarsi intero e sano. senza spaceature o segni di anaechi da
parassit, senza bruciuture dovute sl sole o segni di marcimento,
Non devano esserci presenze di lurve. il peduncolo deve essene taglinto a circa 34 em dally zona di
attaecumento nelle sole zucche Violing el Hokkaido.
I ammissibile il prodotto con colorazione ¢ maturazione non atleguaty nel punto & appoggio sul
suolo, purché sia una zona unica ed uniforme.
San fichieste varictd di selezione tradizionale locale o regionale o regionale limittols o nazionale
cime -

lot zucea barucca di Chioggia. verde scuro gll’esterno, pofpa arancione

la zucea harucea Marina, grigio verde all'esterno, polpa sramcione

lu zncea Viatina o Romana. la zucea Burternat. lu zucca HokRaido.

e Patate Tuberi sani ed intert, senza lesiom provocste du insetti o da altri animali. cioé esenti
da ditetti che possano comprometiere la loro natrale resistenza, quali alerazioni ¢ lesioni
non cicatrizzate: non devono avere tracee visibili d'appassiméntiy, né danni od alteraziom
dovute al gelo; devono aver raggiunto lo sviluppo ¢ la matumzione fisiologica. che rende il

prodono admo gl proQy constimo, tuberi tqudl privi d'umidita esterna anbrmdle: possond
presentare dei minimi residui i terra all'arivo, Sono da scartare le potate eon buccia
ragerinzile e flacerda, con genmoglinzione incipiente (germogli ombrajy in vin drevoluzione,
né con tracke di verde epicarpale (solaning), ne con incrostazioni terrose o sciolte in sacchi,
ne abrasioni. né maculosita bruna della polpa Le patate devono essere spazzolate. esenti da
odori. tanfl e retrogustt di qualungue ofigine. avvertibili prima o dopo 1o coture del vegetale.
Non devono esséte trattate con sostanze antigermogliotive né con radiazioni. Nella scelta
delle vartetd coltivate, sono da preferire yuelle di selerione wadizionale locale come la
patata Siglinde di Galating o regionale o regionale limitrofa, pagionale o comunitaria
patata rossa. bionca. gialla La conservazione deve avvenire in luoghi freschi. asciutti e
pocn luminosi.
Confezionamento. Per le partite di produzione nazionale. continentale ed insulare. sono ammesst gl
imballaggr di usornel mercato locale (rele ed imballages lgnel), mente per Il prodono estero, le
partite devono essere confezionate in tela di canapa o {uts con imboecatura cucita, cariellinate ed
impiombate.

FRUTTA

La fruta deve essere contorme alle vigeili disposiziond legislative in materin 4 residui chimici; non
deve essere impovenita dir leeniche di consenvazione e trasformazione forzate: Su specifica richiesta
dell’A.C. surit possibile 'inserimento di frutta proveniente da coltivazioni in cui ¢i si avvale di
tecniclie di lotta mtegrata ¢/o agricoltura biologicn ¢ tale requisite doved essere opportunamente
certiffcato.

Tutia B frutla deve avere wn midimo contenuto di ztiecher, in particolure e mele devano mggiungere
almeno 12° brix al rifrattometro e i kiwi 9,5 brix al rifratiometro. Tali valor saranno bggetto di
contrillo da parte dell"AC. qualors pervengano reclami numericamente sighnificativi ¢ reiterat sul
erado di maturazione della fruna.

CGilt imballaggi devono essere: cassette di legno o cartone per alimenti, oppuire in materiale plastico n
rendere per i riutilizzo, .

Notaz Ia frutta doved essere shucciata ¢ quindi fruibile a fine pasto come le altre pietanze ¢
deve essere mantenutn uni cérta varietd nella seélta con almeno 3 tipi diversi di frutta nélla

1 By
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settimunu,

La Frutts da utilizzare ¢ la seguente:

o Albicocche Song ammessi leggeri difetti di forma. i sviluppo. di colorzione: il peduncolo
pud essere danneggiato o mancante, purche non risultine possibilin di alerazione del fruto,
L polpa non deve essere in aleun modo danneggeiata,

e Arance Devono essere esenti da colorazione anormale e da inizio d*essiceamento. fon
devino essere malli né avvizzti, 1o buccia non Jdeve esseré eceessivamente grossa ¢ rugoss
ne gonfia, né distaccata dagli spicchi. né deformata. Sono accettati prodotti con: difetti sulla
buceia, quali ad esempio leve colpo di grandine, lepgers traceia di attacchi di insetti o 0
malattia, lievissima lesione purché cicatrnizzata. Sono ammessi legeen difeti di forma, di
sviluppo, di coloruzione: il peduncolo pud essere dannegeiato, fu polpa non deve essere in
aleun modo dannegesata. Cultivar vichiesto: faroceo. more, sanguinello, avate thamson,
washingion navel,

ity minimo i $iiceo B

i per vanetd tipo thomson ¢ tarocco: 30%

b per varield tpo washingron navel: 33%

< altre varfetd: 353%

o Banane | frutti devono avere unn forma tpica, con plecioli integro, 14 biiceia di colore
giallo deve essere intern ¢ semzn ammuecature. La polpa del frutto deve essere gradevole
ie non allappante: evidente seguo di inmaturit.

o Ciliegic Nella scelta delle varietd coltivate, sono du preferire quelle df selezione
tradizionale locale. Devonoessere provviste di peduncolo.

e Clementine Senzi semi .

Cantemita minime in succa nmunimo: 33%

* Fragdale Sonn vietate quelle trnsgeniche. 1 frutti devonn essere infert, provvisti dei
calive e del peduncolo: verde e non dissecato. Possono essere non omogenei per quanto
riguarda le dimensioni, Ta forma, IASPEo ¢ possono presenture ti pickola punta conicd
bianca.

o Kiwi | frumi devono presentire buceia integra ¢ punto d'inserzione ben cicatrizzaty, La
polpa deve essere di giusta consistenza. profumata. saporita ¢ senza alterazioni da
parassit vegetali, animali o da vires. £ opporumo: che i prodotio immesso in
commercio abbia un grado rifrattomerrico siperiore 4 9.3 pradi Brix

* Limoni Sono ammessi frutti con colorazione verde chinta mu che corrispondano al
Lontenulo minime in sucea,

Cotenmuto minimeo in sicea

a. limoni verdelli e primofiore: 20%

b. alin limeni;: 25%

- Mandarini Acidiia per mandurini, superiore a 5 ¢ Titto, misurat in seido citrieo.

Coditenuito ninimo i Sieeo minimo: 33%

- Mele Deveno canservare il peduncolo. anche se danneggiato, Cultivar richiesto per le mele © gala,

golden delicions. red delicions. starking delicious. pink lady

s Melone | frutti devono presentare la buceia inlegra, senza spacchi. La polpa deve essere
di giustconsistenzi, profumata, saporita ¢ senza altenszioni

* Pere Devono conservare il peduncolo. anche se danneggiato. Non devono. essere
grumose. Culuvar richieswo:  butiera,  williom. abate  Ferel kaiser. conference.
passacrassana. decany de

L P11 By7
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*  Pesche Sono accetati prodoui con: difemn sulla bucein. quali ad esempio leve colpo di
grandine, legieer traccia di attacchi i nsettd o malattia; lievissima lesione. purche
cleatnzzata Ol.m.ndn tali difetti hanno forma allungata, non devono superare un cm di
lunghezza € 0.25 e di superficie. Cultivar vichieste: rayal glory. cardinal springerest

*  Prugne Devono essere neoperte di proing secondo la varieta.

& Susine Devano essere ricoperte di pruina seeondo la varienn. Cultivar nichieste: goccia
'oro, prémier. sania rosa

- Uvas da tavoln | grappoli devone essere esenti dis trisece, visibili o non, di mulle, fertilizzany ¢
mil’iﬂmiluﬁ ¢ devano essere privi di bacche disseccate. Gl acini devono essere hen attaccah e
distribuiti uniformemente al raspo ¢ tcopert delly Joro pruing. Sond amimessi legeer difeui di
formin di sviluppo ¢ i eolorazione dell'epidermide (leggenssime bruciature di sole). Nells scela
delle variets. sono da preferire quelle di selezione Red globe; Regina o Uvy finliy. Sono vietate fe
varletd transeeniche

Carnieristiche di aleuni Aliment di ongise animale ai fini Ji pubblichie formiire per la ristorizione
della popoluzione scolastica.

PASTA SECCAALLUOVO

Caratteristiche ﬂrginnlmlrhc Lo patsta deve rispondere ai requisiti di composizione previsti
dalla legee. deve presentarsi in buono stato di conservazione. non deve presentare compi
estranel. difetti come presenza di macchie bianche o nere, spezzaturn o tgli, bollatura o bolle
d"aria. indenni da agenti microbivlogice quali - quintitativamente vietati da norme.

Rapporto uova/semola di grano duro | a S,

Confezionamento. le confezioni onginali devono pervenine intatte e siyillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell"etichettatun

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

RAVIOLUTORTELLINI SECCHI

Tipologia varia di pasta all'voves con ripieno di verdure, rieotta, came.
Caranteristiche Organolettiche

11 prodotto deve risultare indenne di corpi estranel, nfestuntd, parassitt, larve, (rammenti «f
insetti. da mufle da agenti infestanti e «da agenti microbiologico guali - yuantitivamenie
wietan da noime.

Caratteristiche mercenlogiches

Il prodotio deve rispondere o requisitl di compaosizione previsy dalls legie e comungiie privi
di additivi.. deve presentarss in buono state di conservazione,

o Lapercentunle di vipieno non deve essiere inferiore al 25% = 3%,

o L'umidita non deve essere superione @ 7% per | prodatn con nipiend a base di care ¢ non
superiore a 6% per gli alin

*  Provenire di stabilunent rconosciuty CH
Confezionamento: le confezion originali devono pervenire itatie e sigillute.

Etichettatura; conforme dlla normativa delletichenatira,

Shelf life alls consegna: 70 o superione.

NOTE: l'utilizeo del presente alimento va valutato con Iy dovuts attenzione

i il '“fo'rr
/35 &
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VIOLT/ TORTELLINI
Tipologia vana di pasta all wove con ripicno di verdure. ricotta, came
Caratteristiche Organolettiche
Il prodisito deve risultare inderine da corpi estranes, infestanti, parassin, Jarve, frammenti di
mnsett, da multe da agenti infestanti ¢ da agenti micwbiologico quali - quantitativamente
whiettitd di norme,
Curatteristiche merceologiche:
Il prodotto deve rispondene a requisitl di composizione previsti dalls legge: deve presentarst in
Buong stato di conservizione ¢ comungue privo di sbditivi,
. = La percentuale di ripieno non deve essere inferiore ol 25% 1+ 3%,
' o L'aciditg feame) deve essere Actdith gradi SH <7% + 3%,
o L ocidish tahiri ripieni) deve essere Acidith gradi ST <6% - 3%,
o Provenire du stabilimenti niconosciun CE.
Confezionumento; le conleziont oniginali devony pervenite intatte ¢ sigilla
Etichettatura: contforme alla normativa dell etichenutuns.
Shelf life alla consegna: 70% o supenore.

BURRO

Prodotty costivito dalle. materip grssy del lae i socens dal quale si ricava per

centnfugazione in apposite scremuinici ¢ successiva zungolutura della crema cosi otenuta.

Caratteristiche organolettiche '

. Pasta fine ed omogenea. di consistenza sodu. di colore buaneo/giatlognolo, non deve

presentate in supetficie o in sezione agglomerati o vacuali anche di minime dimensioni, deve

avere sapore dolee,

. I prdone deve risultare indenne da corpi estranel, infestanti, pacassit, larve,

frammantt i insetr, da muffe. do ugenti infestmti e da agenti mcmbiologico quali -

quantitativiemente vietst du norme,

. 11 prodotto deve essere oltenuto dalla crema di latte vaceine pastorizzato

. 1 prodono deve comispondere dlla seguerite composizivne:

-umidita non spperiore al 16%,

-non deve avere un contenuto inomateria grassa nferiore ull’80% per 1 burre destinato al

consumo diretto; al 60-62% per il o leggero a riduto tenore di grasso a un 39-41% per il

o leggero a basso tenore di grasso.

o Deve risultare fresco & non sofloposto o congelimento, non Jdeve ¢ssere i aleun modo
alterato, pon deve avere gusto di rmnoido né presentare alteraziont di colore sulla superficie.

Caratteristiche merceologiche:

Monoporzion Ja 810 gr.

Pani 250:500:1000. gr.

¢ Provenire di stabilimenti riconosciuti CL

Confezionamento: le confezion onginali devono pervenire intatte e sigillste.

Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichetttur,

Shelf life ulta consegna. ﬂﬁi‘ﬁ S
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PANNA DA CUCINA UHT

Prodotto oftenuto da late di vacea.

Caratteristiche organolettiche

. Consistenza cremosa. senza grumi o eccessivi sepurizione delle fusi di colore bianco
legeermente gialle, pon deve presentare odore, colore o sapore anomali.

. Superficie o in sezione priva di agglomerati o vacuoli anche di minime dimensioni.
deve avere sapore dolee,

. [l prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti, larve,
frammenti di insetti, da mufle da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
guantitativamente vietati da norme.

. I prodotto deve essere ottenuto dalla crema di latte vaccino pastorizzato.
Curatteristiche merceologiche:

. Tenore in grossn 20-25% + 3%,

. PProvenire da stabilimenti neonoseiuti CE

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatle ¢ sigillate.
Etichettutura: conforme alla normativa dell"etichetatur.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

LATTE FRESCO INTERO PASTORIZZATO
Prodotin oltenuta da latte di vacea freseo,
Caratteristiche organolettiche

. Consistenza liquida, senza grumi o separazione delle fasi. di colore bianco o bianco
ialino, non deve presentare odore; colore o sapore anoniali,
. [l prodotto deve rsultare indenne da corpi estranei, infestami, parassiti. larve.

frammenti di inseni, da mulfe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietati da norme.

. Cirasso > 3.2% + 3%, pll <6% + 3%; Acidita gradi SH <7% = 3%

Caratteristiche merceologiche:

. Provenire da stabilimenti riconoseiun CE.

Confezionsmento: e confezioni originali devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conlorme alla normativa dell’etichettatura,
Shell life ulls consegna: 70% o superiore.

LATTE FRESCO PARZIALMENTE SCREMATO PASTORIZZATO
Prodotto oitenuto da late di vacea fresco.
Caratteristiche organolettiche

. Consistenza liquida. senza grumi o separazione delle fasi, di colore hianco o bianco
wlino, non deve presentare odore, colore 0 sapore anomali.
. Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei. nfestanti, parassiti. larve,

frammenti di insetti, da muiTe da agenti infestanti e da agend microbiologico quali -
guantitativamente vietati da norme.

. Grasso compreso fra 1.5 ¢ 1,8%, pl1 <6% = 3%; Acidita gradi SH <7% + 3%,
= Provenire da stabilimenti riconosciuti.
Caratteristiche merceologiche: ﬁﬁ“ *-‘i'n{,.

» N
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e Provemre da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: le confezion onginall devono pervenire intatte ¢ sigillae.
Etichettatura: conforme alla normutiva dell etichettatrg.

Shelf life alla consegna: 70", o superiore.

Ol
Prodite ottenuto da latte di vacea sottoposto a processo LT

Caratteristiche organolettiche

o Consistenza liquida, senz grumi o separazione delle fasi, di eolore bianco o bianco jaline.
non deve presemare odore. colore o sapore anomali ¢ sedimenti,

o |l prodotto deve nsultare indenne dacorpi estranei, ifestanty, parassiti, larve. frammenti i
insetti, da muffe do agenti infesint e da agenti microbiologteo quali - guantiwnvamente
vietati da dorme,

o Grusso = 3,20 4 3 pH <6 - 6.8+ 3% Acidita gradi ST <7% = 3%

o Deyve essere ottenuto dalls crema qﬁ, fatte vaccing pastorizaato,

s Provenire du stubiliment rcomosei,

Caratteristiche mercealogiche:

o Provenire do stabilinenti neonosciut UL

Conlezionamento: le confeziont originali devono pervenine intatte ¢ sigillate.

Etichetiaturar contorme alln nermativiedel Cenichetratura,

Shiell life alla consegna; 70% o superiore.

Prodotto ottenuio da Imtc di vaeen soltoposto a processo DT

Caratteristiche organolettiche

» Consistenza liquida. senza grumi o separazione delle fast, di colore Maneo o bianco taling,
hon deve présentiare odore. calore o sapore anomali

oIl prodotio deve risultare indenue da corpi estranel, infestanti. parassiti, larve, rammenti Jv
ifsetti, dn miffe da agenti infestanti ¢ da agenti micrahiplogico quali - quantitativamente
vietati do norme.

« Girasso compreso tra 1.5 ¢ L8% 1 3%, pll <6 - 6.8 £ 3% Aciditd gradi SI1 <7% = 3%

* Deve essere ottenuto dalla crema di latie vaceino pastorizzato.

Caratteristiche mercenlogiche:

s Provenire da stabilimenti nconoscuti CE.

Conlezionamenta: le confeziont anginall devons pervenine intane ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettur,

Shelf life alla consegnn: 70% 0 superiore,

DESSERT
Creme pronte. créme carmmel, miousse di frate, buditio (@l cacan, alla sunighia allo zabaione,
ele)

Caratieristiche organolettiche:
o Consistenzn nmugcuﬁ-m% privoedi grum, formazione di liguido ed oechiature. non
i ﬁ_‘—-““if&
APPENDICE AZ & 0 «g_\ Revisione 30/07/2018  Pagina 28 di 56
=( ReGONE |
.ﬁi PUGLIA ) =
s &




Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

54745

-y
= REGIONE Dipartimento di Promozione della Salute del Benessere sociale ¢

9 PUGL'A dello Sport per tutti _
Sezione Promozione della Salute e del Benessere
Servizio Sicurczza Alimenture e Sanita Veterinaria

deve presentare odore, sapore o eolort anomali ¢/o sgradevoli.
o [l prodotto deve nsultare indenne da infestanti. parassitl, larve, frammenti di insetti. da muffe
da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norme ¢ privo
di additivi.
* Devono essere stabilizzat per mezzao di raftamenti termici tipe UHT ¢ in contenitort sigillati,
non devono contenere ingredienti non consentitl dalla legge.

Caratteristiche mercenlogiche:

. Il prodotto deve rispondere m requisiu di composizione previsti dalla legge: deve
presentarst in buonoe stato di conservazione,
. Provenire da stabilimenti riconoseiuti o registrati,

Confezionumento: le confezioni originali devono pervenire intatte ¢ sigillate,
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichenaturg,
Shelf life alla consegna: 709 o superiore,

YOGURT
Latte di vacea cospulato per effetto di uno speciale fermento caratieristicn, anche zuceherato
ed aromatizzato con frutts, civccolats e simili,
Caratteristiche organolettiche:
o Consistenza liguida, cremosa. colore bianco-lutte, oppure tendente al colore del fruno che
¢ stato addizionato.
Il sapore ¢ leggermente avidulo, ma gradevole,
pHda35adl,
Presenza di flora microbica prevista per il prodoto specifico.
l.a consistenza piti 0 meno eompatta e cremosa a seconda del tipo di lavorazione.
Grasso deve essere superiore al 3.2% sulla sostanzn secca per 1o yogurt intero e fon
maggiore all” 1.3 per lo yogur magro.
® Lafrutta deve essere di buona gualitd. priva di difetti. odori @ sapori anomall ¢ pud essere
preseniata in pezzd, o in alternativa sotloforma di pures nel tipo “velluan™,
o I prodotto non deve presenture rigonfiamenti ¢ protuberanze derivanti dalla presenza di
gas
o 1l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve. frammenti di insetti, da
mufte da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da
norme.
Curutteristiche merecologiche:
¢ 1l prodotto deve rispondere @i requisiti ¢i composizione previsti dalln lTegpe; deve
presentarsi in buono stato di conservazione.
s Provenire du stubilimenti riconosciuti CE
Confezionamenta: le confezioni in appositi conteniton u perdere ¢ devono pervenire intatte ¢
sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettotura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

MOZZARELLA/ FIORDILATTE
Formaggio fresco a pasta filata prodotto a partire da latte vaceino crudo o pastorizzato,

APPENDICE A2

Revisione 30/07/2018  Pagina 28 d| 56



54746 Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

o
S REG IONE Dipartimento di Promozione della Sulute del Benessere sociale ¢

della Sport per tutti
9 PUGLIA Segione Promozione delln Salute ¢ del Benessore
Servirio Sicureze Alimentare ¢ Sunitd Vererinarin

Caratteristiche organolettiche:

s [1 prodotie non deve presentire odore, sapore o colori anomili dovati ad ingecidimento o
altro e/o spradevoli,

o [l prodotto deve risultare indenne da infesiant. parassiti, laive, Frammentl di insetd, da
mufle da wgentt infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da

s [Inoswperficie deve esserve liscin ¢ lucente. ma anche leggermente rugoss, non deve mdi
essere mai viseidy di colore Manco poreellanato

o [ singoli pezzi devoni essere inten ¢ canpatti

o Grassa minimo deve essere 1] 200 sulla S:5.: wmidit inferione a 00%s = 1%

* Asconza di coiservanti.

Caratteristiche merceologiche:

® 1] prodoto eve rispondere ai requisitl di composizione previsii dalla légge; deve presentarsi
in buono stat di conservazione.

» Provenire da stabilimenti ficonoseioti CF.

Confezionamento: le confesiom onginall devono pervenire intatte & sigillute.

Etichettatarn: conforme alla normiativa dell etichetatur.

Shell life alla consegna: 70% o supetione

SCAMORZA
Formaggio freseo o pista flan semicrndd. prodotto o partire da late vaceino crudo o
pastonzzato,

Caratteristiche organolettiche:

® || proditto non deve presentare odore, sapore o colort anomali dovuti ad inacidimenta o
altro e/ sgradevoli.

o Il prodotto deve risulture indenne da infestanti, pucassiti, lorve, frammenti di insets da
mulfe da agenti infesmnt ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da
o,

¢ Lasuperficie rugosa. non deve mai essere man viserda, di colore bianeo poreel lanaty.

o | singoli peszi devono esserie intefi ¢ compattl,

o Cirnsso mmimo deve essere il 25% sulla S8 umidit 45% <3%

® Assenza di conservanli

Caratteristiche merceologiche:

o || prodonto deve rispondere @ requisiti df composizione previsti dalls legge: deve presentarsi
i buone stato di conservazione

» Provenire da stubilimenti riconoseiuti CF.

Confezionamento: s¢ in confezion onginali, queste devono pervenire intitte e sigillate.
Etichettatura: conforme alls normativa dell etichettatur.

Shelf life alla consegna 70" o superiore.

CRESCENZA
Formuggio n consistenza morbida. prodotto a partire da latte vacding érudo

Caratteristiche orgunolettiche:

o Il prodotto non deve presenture ditenti di aspetto, di sapore o altro doviti o fermentazioni
anomale o alire capse. I T
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« 1l prodotio deve nisultare indenne da infestant, parassiv, larve, Framment di mseni, da muffe
fulle da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - gquantitativamente vietati da
norme.

® L pasty deve Gssere compitta e non cocessiviimente molle, cremosy, cupulare sulla
superficie di taglio. guale test di giusta maturazione. colorito bisnco-hurro

o Girdsso minimo non deve essere = 50% =3%., umidita <359%+3%.

Caratteristiche merceologiche:

« I| produtio deve rispondere ai requisiti di coniposizione previsti dalln legie deve presentarsi
in buono stato i conservazione.

« Provenire da stabiliimenti ficonosiiti CF.

Confezionamento: le confezioni originall devono pervenire intatie ¢ sigillate.

Etichettaturar conforme ollo normativa dell etehetiinra.

Shelf life alla consegna. 70% o superione

CACIOTTA
Formaggio tenero in forma schisceiatn e rotondegginnte, prodotio da latte vaceing /o ovino.
Caratteristiche organolettiche:
o Il prodoto non deve presemare diten) di aspetto., di sapore o aliro dovuti & lermentazion|
anomale o altre cuuse,
* Il prodoto deve risultare indenne da infestanti. parassin, lorve. frammenti di insetti, da
mufle da agenti infestanti ¢ da agentt microbiologice guali - quantitnivamente vietati di
nerme.
¢ Lo consistenzd deve essere sostenutit, resisténte alla pressione: al taglio deve presentursi
asenuita ¢ di colore bianco, e mantenere: dopa il wglio la forma speculare.
o La crostu, di spessore = Imun, dovra essere aseiutla, non appiccicosa, priva i ogni
serepolatura ¢ di qualsiasi difetto.
o Girasso =449% 3, Numiditd deve essere se di latte musto-<41+3%, <e di laile vaceing
<43-3%, sedi latte di pecnra <33+ 3%,
Caratteristiche merecologiche:
o Provenire da stabilimenti riconeseiuti CE.
Confezionamento: il prodono pul essere fomito In confezione origimale intatta ¢ sipillata.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.
Shelf life alln consegna: 70% o superiore.

FORMAGGI FRESCHI DA TAVOLA O SPALMABILI

Formuggio di latte di vacea intero von caglio e fermenti lattivi. con maturazione da pochi giomi
ad | mese:
Caratteristiche organolettiche:
» I prodotto non deve presentare odore. colore ¢ sapore anomali dovuti ad inscidimento o
alire cause.
e |l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve, frammenti di insetti, da
mufle daagenti infestanti ¢ daagenn microbidlogico quali - guantitativamente vietat di nome.
e Girasso =5 +3%.

Curatteristiche mnmhﬂﬁh%%
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o 11 prodoto deve rispondere ai requisit i composizione previsti dalla lepge: deve preseniiarsi
in buono stato di consenvazmone.

& Provenire dn stbiliment ficonoseinl CE

Confezinnamento ke confezioni oniginali, devano pervenire intatte ¢ sigillite.

Eticheitatura: conforme alls normativa dell etchetmturm:

Shelf life alla consegna: T0% o superiore.

SGIN

Formaggio molle di e di vacea muero, spaleabile, con maturazione da pochi gormi ad |

mese.

Carntteristiche organolettiche:

¢ |1 prsdotto nin deve presentare adore, colore ¢ sapare snomali doviti ad inacidimento o altre
vause,

e |l prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassit, larve, frammenti di isentd, da mutte
da agenti infestanti e da agenti microbinlogico quali- quantitativamente vietati da norme.

o A contanto con liguidi caldi devono Tondere fino o seloglicrsi comipletanmente.

& Grrasso seceo =50%+ 3%,

« Coloranti artificiali assenti; polifosiati assenn

Caratteristiche merceologiche:

= Grado rifrattometrico 4 35" comprese ra 44 ¢ 48%,,

o pearione Fllavecohio: negativa

o I prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge: deve presentirsi
in buono statondi conservazione.

o Provenire da stabilimenti fdeonoscint CF.

Confezionamento: le confezioni onginali da 20-25 gr devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme ally nomuativa dell’ eticheuatur,

Shelf life alla consegna: 70" o superiore.

NOTE: I'utilizeo del presente alimento va valutito con la dovata attenzione

FONTINA

Denominazione Fonting riservats al prodotin come do normativa specifica,

Foirmaginn grasst, o past semicottn) ottenuttr atilizzando 17 lame di vieen intero, di uta sola

mungitura. Presenta un’aciditd nuturle di ermentazione,

Caratteristiche organulettiche:

s || prodotio non deve presentare ditei Jf aspetios di sipore o altto dovati a termentasioni
anomale o alire cause:

o Il prodoto deve risultare indenne dainfestanti. parassin, lorve, Frammenti di insettl, da mulle
dha agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norme.

e Farma cilindrica o sealzo basso; legeerinente éoncavn con fgee piane o semipiine,

» La crosta deve essere compatta; sottile, dello spessore di circa 2mm.

o La pasis deve essere elastica. piottosto molle. con sdersa occhiaturd, diicolore legdermente
paglierino, fondente in bocea. sapore dolee camtrenstico,

o Girpsso ~50%=3% in mppono alld sostanza seccd,

S g
i ;ﬁﬂ
o

| APPENDICE A 2 /2 %) Revisione 30/07/2018  Pagina 32 di 56
| I RE E

=\ PUBLIA JE e

A s




Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

54749

e
RS REGIONE | Vipartimento di Promozionc della Sulute del Benessere sociale ¢

PUGLIA | el Spurl per Tutti
| Sezione Promozione della Saluie o del Benessere
Servizio Sicurczza Alimentire ¢ Sanita Veterinaria

o Il periodo di maturamone mediv deve essere di 3 mes.

Caratteristiche mercealogiche:

¢l prodotio deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legpe: deve presentarsi
in buono stato di conservazione.

» Provenire da stabilimenti neonoseiu CE

Confezionamento: le confezioni onginali da 8-18 Ke devono pervenire intatle

Etichettatura: conforme alls normativa dell etichettatura

Shelf life ulla consegna: 70% o superiore.

GIUNCATA

Prodotto alimentare ottenuto da latre di vacea o ovi-caprino, assolutamente stenle, lavomitg 4
J23R°C,

Curatteristiche organolettiche:

. Il prodotto non deve presenture diferti di aspetto, di sapore o altto dovut a
fermentazioni anomale o altre cause.

. 11 prodotto deve risultare indenne da infestunti. parassiv, larve, frammentt di mserti, da
miffe da agent infestantt ¢ daagenti microbiologico quali - quantitativamente vietati do
norme.

. Forma cilindrica o fusiforme, colore bianco,
. Prive di crosta; di consistenzu computis
. Formisggeta non salato,

Caratteristiche merceologiche:
. Il prodotio deve rispondere al requisiti di omposizione previsti dalla legge: deve
presentarsi in buono stalo di conservazone.
- Provenire da stabilimenti riconosciuli CE.
Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte.
Etichettaturi: conforme alla normativa dell’etichentatura,
Shelf life alla consegna: 70% » superiore.

RICOTTA
Pradotto slimentire ottenuto dalla ricottura del siéro di late di pecora o di vacea. residunto
dalla produzione del formaggio. con aggiunta di siero acido o altro acidificante.
Caratteristiche organolettiche:
Il prodotto non deve presentare colore. odore: sapore anomali
s |l prodotto deve risultare indenne du infestanti. parassiti, larve, frammenti di insewd, da muffe
da agenti infestanti e dia agenti microbwologico gual - quantitativamente vietan da norme.
s Umnidita = 72239,
Caratteristiche mereeologiche:
o |l prodotto deve rispondere mi requisini di compostzione previsti dalla legge: deve presentarsi
im buono stato di conservizione.
s Provemre da stabilimenti riconosciut CE.
Confezionamento; le contezioni ongimali devono pervenire mtatte,
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichetiatura,
Shell life alla consegna. 70%, o superiore.
/a0 ML i

APPENDICE A2 = \ Revisione 30/07/2018  Pagina 33 di 56
= REGIONE y
2\ PUGLIA e




54750

Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

VRN,
'REGIDNE Dipartimento di Promozione della Salute del Benessere sociale ¢

PUGL'A dello Spart per tutti
Sezione Promozione della Salute e del Benessere
Servizio Sicurézza Alimentare ¢ Sanitd Veterinuria

GRANA PADANO

Formaggio a Denominazione d"Crigine.

La tecnologin di produzione del Grana Padano DOP previde Mimpiego di colture lattiche

(siero innesto) per la produzione ¢ maturazione del formaggio ¢ lisozima (protcing d uove per

wlini versi lmitante al fimi autezionali) per il contenimento di difetti microbic! e soprattitio

del gonfiore wirdive,

Caratteristiche organolettiche:

s || prodotto non deve presentare ditetti di aspetto, di sapore o altto dovun a fermentazioni
anomale o alire cause, difewd interm tipo occhinture della pasta dovull o lfermentazion
anomale o altro, difend estemi tpo mardescenze o altro

» I prodotw deve risultare indenne da infestann, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe
da ggent infestanti ¢ da agenti microbiologico gquali - quantitativamente vietati da norme.

o Cirasso miimimo > 32 +3%, sulla sostunza seeca; umidith 300 +5%.

o Nondeve contenere formaldeide residua,

Caratteristiche merceologiche:

o || prodono deve rispondere ai requisith di composizione previsti dalla lepge; deve presentarsi
i buono stato di conservazione.

o Deve avere stagionatura almeno di un anno ¢ riporture dichiarazione riguardante il tempo di
stagronatura.

»  Provenine da stabilimenti riconoseiiti CE,

Confezionamento: eventuale imballaggio per forma intern o confezion sottovuoto onginali

ta 'z formu o da 14 di forma. o frazione ultenore

Etichettaturs: conformie ally normativi dell etichettatura,

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

NOTE: il formaggio va grattugiato al momento dell’uso

PARMIGIANO REGGIANG DOP

Caratteristiche nrganolettiche:

e Non deve presentare difetti di aspetto (oechiatare), sapore o aliyo doviti a fermentazioni
anomale o alire gause.

o [l prodotto deve risultare indenne da nfestanti. parassin, larve, Frammenn di inset, da mulle
dit agenti infestunti ¢ da agent micrabiplogico quali - quantitativiamente vietati da norme,

s  Deve avere umidith < 31 +3%

Caratteristiche merceologiche:

s |1 prodotto deve rispondere ai requisit di composizions previsti dalla legge; deve presentarsi
in buona stato di conservazione,

*  Deveavere stagionaturs almeno di 24 mesi in rugione ally ridotta presenza di lnttosio.

*  Provenire da stabilimenti riconoseinti CE.

Confezionamento: : eventuale imballaggio per forma interd o confezioni sotwovuolo orginali

da Vs formi o da 174 di forma. o frazione ulteriore.

Etichettatura: conforme alla nommativa dell etichetiatura.

Shelf life alla consegna: 70" o superiore.

NOTE il forma rattugi omento de
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PROSCILTTO COTTO SENZA POL
Prodottiy ricavate dalls coscin di syino
Caratteristiche organolettiche:

o Non deve essere un prodotto “rlcaseraire’” e quindi'in sezione devony essere chisrameie

visthili ¢ riconoseibili 1 Fasci muscolary

o Allimerne dell inveluero nun deve esserel liguide pereolat,

®  La feua deve essere compan, di colore roseo, senza eceessive partf connettivall & grasso
limterstiziidle.

La syperficie non deve presentare patine, ne odore sgradevnle.
1l grasse di copertira deve essere compatto, senza parti ingiallite. sapore o odire di
rincido: il grasso non deve essere in eecesso,
Pui essere anche preventivamente sgrassato, purche dichiarato in etichen
La quantita di grasso interstiziale deve essere bassa,
17 aroms deve essete dalee, “di noceield™, € non ueidulo,
Non deve presentare alteruzioni di sapare: odore o colore ne indescenzay picchettaturi
alveolatura o altd difeui,

o Deveavere lipulitotali parial |5 %6 3%: urmihitd panal 62660

* [} proditto deve risultare indeniie da infestanti, parassitic larve, frammenti Ji inseitl, da mufle

da agenti infestantie da agenti microbiologico gunh - guantitanvamente vielati da norme.

Caratteristichie mereeologiche:

s [l prodoto deve mspondere w requisiti o composizione previsti dalla legge: deve

presentarsi in buono stao di conservizione,

o Provenire da stabilimenti riconosciuti CE
Confezionamento: imballageio primario sotovamo per il prodotte presentite sig intero che in
Lrangi.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichetusturs.

Shelf life allu consegna: 70% 0 superin

. & 8 @

PROSCIUTTO CRUDO
Prodotto ottienuto usando coscin di' suing nazionale di oithima gualith con uni stagionaturn
winima di 12 mesi,

Caratteristiche organolettiche:

*  Dieve avere iisse muscolan di dolare nosso - mosalo'o vosso’al tdglio, inframimezzate (in
scarsa misura) dal hianco puro delle parti grasse.
La cariie deve gvere sapore delicato' e dolee. Iragrante, caratieristico)
Deve essereesente da difett e slierwnoni dovati ad unn scorretta matunzione.
Deve avere odore, colore ¢ sapore gradevoli e cartteristici.
L ammessa la presenza di ran enstalli di toosing.
Fa componente di grasso presente non deve essere eceessivi, non deve avere eoloré giallo
eotlore e/osapore di rancidiu

o || prodote deve ristiltane indenne da infestanti, parassini, arve, frammenti di insélti, da mulle

do agenti infestanti ¢ da agenti microbiwlogico quali - quantitatvismente vietat da norme.

Caratteristiche merceologiche:

e [l penodo di stagiona b deve essere inlieriore 3,12 mesi. can un peso compreso i
> A
£ R
APPENDICE A2 B Revisione 30/07/2018  Pagina 35 di 56
=

=
L

-




54752 Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

P,
=g REGIONE  Vipurtiniento di Promozione dells Salute del. Benessere sociale ¢
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7-9 ke Tali parametri possono essere differenti se previsti da disciplinari specifici,
e 1l prodotio deve possedere tunte e caratiensiiche qualitative priviste dalle leggi di tinela
dells denominazione.
¢ Provenire da stubilimenti ricanosciuti CF.
Canfezionamento: involuero, se previsto. pud essere plastice o di canta alluminata
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichenatirg,
Shelf life alla consegnn: 70% o superiore.

BRESAOLA

Prodotto ottenute wtilizando da game di Bovino (esa, punita danc, sonofesa. megitello ¢

st ossi), di ottimaqualita, con una stagionatura minimg compress fra 4 o 8 sellimane,

Caratteristiche organolettiche:

o Consistenza sodu ed elastica,

o Aspertonl imglio comparto ed ussente da fenditure.

o Colore mosso uniforme con bordo seuro appena accennato per | parte magrn, colore

bianci per T purte grassa:

o Profumo delicato ¢ leggermente aromatico-

o Gusto gradevole. moderatariiente saporito, mul acido,

o Unmidita sul 1. g = 65%.

o (irnsso < 3%,

o  (Uenen > 4%.

o Ulorure di sodic < 5%,

o Proteine > 30%,

o Il prodotto deve risultare indenne da infestmti, parassith, larve, frammenti di inseni, da
mufle da agenti infestnti ¢ daagent microbiolveico quuli « quantittivamente viewt do
niFme.

Caratteristiche merceologiche:

*  Forma vagamente cilindricn o per esigenze specifiche. @ Tormd di mmionella per

pressatur,

*  Per I bresaola delld Valtelling ¢ jirevisto un peso in K. compieso wa 0800 3500/ in

relazione al taghio di carme uilizzato,

e Provenire du stabilinenti riconnsciut CF

Confezionamento: involuero plastico o earta alluminata,

Etichettatarn: conforme wlla normativa dell enchetmiur

Shelf life alla consegoa: 70% o superiore.

Terminologia:
Pesee congelite: prodoni delly pesca soltopostt ad wi procedimento i congelozione che
consente il raggiungimento di uno temperaturn mimima dio almeno <18%C noeume del prodotto,
previa stabilizzazione termica.

Pesce surgetato: prodomti della pesca sottoposti ad un processo speciale di congelazione che
permetiere di superare con ln rapidity necessaria la zome di enstallizzazione massima e di

mantenere [i lemperatimmsdel A0 i Tt @ suol panti, dopo la stabilizzazione termica,
APPENDICE A2 : Revisiona 3007/2018  Pagina 36 di 56
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iminterrotiamente a valor pan oinferion a - 18°C e commercinitzzati come 1ali.

Glassatura: sumo di ghisceio nppljwiu sii peséi mngc!uﬂ o Surgelat tramite nebulizzazione o
immersione in aequa. Lo scopo & i proteggere 1 pesei durante le fasi di stoceaggio e di
vendit per evitre | danni dy unti, disideswzione ¢ imbrunimento del eolore. oppure
contaminaziont accidentali; deve essere sempre presente ¢ deve formare uno strto uniforme ¢
wontinuo, Detto strato di ghisecio, tttavia, sumenta il peso del pesee fino 1 40 per cento, ma
vietie consideratd «tarap. Non esiste ol momento ung norma che indichi la percentuile massima
ammessi di glassatura. che quindi pud varare in funzione delle esigenze teenologiche ¢ delle
caratteristiche del prodotto. Pertanta deve essere opgens di esplicitazione da pante del
eommittente al momento del bando.

Requisiti qualitativi:

o Il pesce deve essere in buone stelo i conservarione. deve presentire caritteristiche
organolettiche ¢ di aspeito parsgonabili a quell presenti nelle medesimu speete allo suo di
huwna fresehiézen,

o Lapelle deve presentare le colorazioni tipiche della specie; deve essere tesa e ben aderenie
i tessufi sottostanti. deve essere integrin el esente da lhcerasioni.

¢ Laformadeve essere quella tipica della specie.

o Lodore deve essere gradevole ¢ divenire apprezzabile dopo aver portato i) pesce ad utu
temperaturn di: 15°20%C,

o |4 consisienza delly carpe deve edsere soda e elastica ¢ deve essere valutata quando la
temperaturs haroggiunto quells ambrente

o | pesci eviscerati non devono presentiare: bruciature di freddo, erimi di sanpue, residud di
membrane /o pareth addominali. attnechs parassatan.

o Non devonn preseritare odore, sapore o colore anomali /o sgradevoli.

= Non deve contenere altrn mgredieni:

* Deve presciitire camtteristiche igieniche ottime. assenza i aliergziont micrubiche. fungine
O parassitarie.

Parametri chimico-fisici:

Istamina in quantith prevista dai parametn di legge.

TMAG rymetilamming) in quantit previste dai parametti di legge.

TYN (Basi azovtate volatili) in quantitg prevista dit parametn di legge.

Caratteristiche merceologiche:

o Il proghotte deve ispondere @i requisiti i composizaone previst dalla legge: deve
presentars i buono stato dh conservazione.

o Provenire da stabilimenti riconosciuti CE. _

Confezionamento: deve garuntire un’idonen protezione del prodotio

Etichettatori: contorme alla normativa dell’etichettanira

Shelf life alla consegna: 70", o supeniore

FILETTL DI PESCE SURGELATO / CONGELATO:

Terminologia:

Pesce congeluto: pmdom della pesca soltoposti ad un procedimento i eongelazione che
consente i mggiungimento diunn temperatara minima i aloeno <T8°C o cuore del prodonis
previa stubilizzazione termica.

Pesce surgelato: prodoti dcllwsmgﬁi ad un processo speciale di congelazione che
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permetiere di stiperare con I mpiditd necessaria 1o zona di cnistallizzazione massima e di
mantenere la wemperatuta: del prodotto in Wi i suoi puiitldopo la stabilizzazione tenmica,
ininterrottamente a valori pan o inferion a -18°C ¢ commercializzati come tali.
Glassutura: stato di ghisecio applicito supesei congeluti o surgelati tramite nebulizzazione o
immersione in acqun, Lo scopo & di privegeere | pesel durante le fasi di stoecaugio e di
vendita, per evitare & danmi da urty, disidratazione ¢ imbrimimento del colore, oppure
cantminazioni secidentali, deve essere sempre presente ¢ deve formare ino straly uniforme ¢
continuo, Detto strato i ghiaccio, mttavia, aumenta it peso del pesce fino al 40 per cento; ma
viene considerato aturgs. Non esiste al momento unia norma chie indichi [ percentuale massima
ammessa di glassatura, ¢he guindl pud varare in funzione delle esigenae reenplogiche ¢ delle
scarattenistiche del prodotto. Pertanto deve essere oggeno di espliciuzione da purte del
vammiiente al moinento del Banda.

Requisiti qualitativi:

s filemi i pesee dévone cssere in buono state dil conservizione. devono preserfare
caratteristiche organotettiche e di aspetto paragonabili o quelli presenti nella medesima
spicie allo stuto di buona freschiesza)

sl glassatuns devi essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo.

el forini ove possibile. deve essere quella tipica della specie ¢ ln peszatira deve essere
OMOgEnes & costante.

oLa consistenzy delly ciime deéve essere soda ¢ clusticn ¢ deve essere valitata guando 14
temperaturs ha raggiunto quells ambiente.

o | filetti non devono presentare: briwiature da freddo. grani di sangue, prine o resti di pintie:
pezzi di pelle (nei filetti dichiarati senza pelle). residui di membrane e/o pareti addominali.
attacchi parnssitary, non devono presentiare spine.

eNon devono essere presenti odore, sapore o colort anomalt @ sgradevoli,

eNon devono contenere ultenor ingredienti.

sldevono presentare carmtteristiche igieniche ottime, assenza di allerszioni microbiche. fungine
0 parussiane.

Parametri chimico-fsici:

Istaming in quantity prevista do parametri di legge
TMAC trimetilammina) in quantith prevista dai parammetri i legge,
TVN (Basi aeotate volatili) in quantits prevista dai parameini di legge.

Caratteristiche merceologiche;

o 1 prodotio deve rispondere ai requisin di composizione previsti dalla legge: deve presentarsi in
huwnio stuto di conservazinne,

* Provenire da stabilimenti riconosciut CF

Confezionamenta: deve garantire un’idonea protezione del prodito

Etichettatura: conforme alli normativi dell” etichettaturm

Shelf life alla consegna: 7% o superione

NCIDLP

Terminologiu: come sopra ;H.rﬂ!,_..l"[_ _
Requisiti qualitativi: come sopra per FILETTI
Parametri chimico-fisiei: 57
Istaming in quantity prevista dai parametn di tcggr{ 5 REGHK
Z

APPENDICE A2 Rewsiond /0772018 Pagina 38 di 56




Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

54755

s,

“GREGIONE
(* JPUGLIA

Dipartimento di Promozione della Salute del Henessere sociale ¢

dello Sport per tuiti

Sezione Promoezione della Salute ¢ del Benessere
Servigio Sicureeen Alimentare ¢ Sanith Vetérinaria

TMA( trimetilammina) in quantita prevista dai parametn di legge.
TVN (Bust gzonate volatili) in quantita previst dai parametr di legge.
Caratteristiche mercealogiche:
11 prodotto deve rispondere ai requisit di composizione previsti dalla legpe: deve presentarsi
in buono stato di consenvazione.
Provenire du stabilimetd tieonoseinn CE.
Confezionamento: deve garantire un’ ionea protesione del prodotto

Etichettatura: conforme alla normativa dell* etichertaturn

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

Prodorti inmiei diverst da quelli souoposti @ processo Ji congelamento o surgelazione ¢
conservatl ulla enmiperiura del ghisecio fondente.

Requisiti qualitativi e caratteristiche dillereneiali

ODORE

ASPETTO
GENERALE
CORPO
CONSISTENZ
A
SECREZIONI
SOUAME

PELLE
QCCHIn

OPERCOLO
(SE
PRESENTE)
BRANCHIE

ADDOME

AND

VISCERI

PESCE FRESCO

Tenue, gradito; Nei pesci di e
rcorda Palga marina: in aleuni
pesei diacqua dolee il fango o le
erbe heguatiche

Brillante con splendore metallico
e riflessi indeseen

Rigido. arcuato

Soda e nel contempo elastica

Marncann
Fortemente aderenti

Unita, tesi, Ben eolorata

Chidsro, vivage, licente, brillunte.
convesso. Irasparente. privo di
macchie nell'iride

Aderente, povo.di macchie

Umide, rosge o yossosangue
Fotmu norminle, sene mocchie

Ermeticamiente chiuso

billanti,
peritones

APPENDICE A2

PESCE AVARIATO
Spmdevale, acte, defdo.
ammoniacale, putrido
Smonto, senza  splendore  né

rillessi

Flacetda. molle

Molle: ally pressione si lasciano
impronte

Presenti e viscide

Sollevate. si swecano facilmente

Cirineosa, Jucershile, seolofta

Smarte,  vitreo, opaline. opaco,
concave; intossato nell'arhia: con
macehie nelllinde

Leggermente  sollevato,  con
micchie rosse-brune specidlmente
sulla faccia interna

Secche, prigiustee o plumbee
Maccido,  deformuato,  spesso
gonfio, con macchic o strisce
turchine: verdasire o nerasire
Heante. spesst prominente

Rammaolliti. macerati o gonfi, di
colore rosso; peritoneo fragile
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COSTOLE  E Aderemtl ¢ facentl corpa con la Seillevate, facilmente distaccabili,
COLONNA parcte loracica ¢ 1 museoli senzd,  aspottazione & lemhbi
VERTEBRALE dorsali musgolan
CARNI Solide, bianche o tosse gon Friabili.  musolo  con  oflo

riflessi madreperlacel

ehallastro o wraprognolo

Parametri chimivo-figici;

Istaming in quantitd prevista dai prramet di legee.

TMA{ wimetilammuing ) in quantitd prevista dai parumetri di legge

TVN (Basi azowate volatili) in quantith prevista dai parametri di legge.

Caratteristiche mercenlogiche:

o 11 prodotie deve rispondere i requisith di composizione previsti dalla legge, deve présentarsi

m bupno stato i consenvastione

«  Provenive da stabllbment’ aeonoseiid CF.

Imballaggio: deve garantire un‘idonea protezione del prodotio.

Etichettatura: conforme alln normativa dell etichenaira,
Shelf life alla consegna; con requisili qualitativg relativi ol pesce freseo come saprvesplicitati

ELENCO DI SPECIE ITTICHE USUALMENTE UTILIZZATE NELLA REFEZIONE
SCOLASTICA:

2 NASELLO O MERLUZZO

3 ALTRE SPECIHE DI MERLUZZO
4 SOGLIOLA

3 PLATESSA

6, CODA DI ROSPO

7 PALOMB(O

8 ZORBA

9 ROMBO

1 CERNIA

I TONNO FRESCO

5 SALMONE FRESCO

|3 PASSERA DI MARE

(4 PESCE SPADA

15. CEFALOPODI (SEPPIA CALAMARI TOTANI POLPO)

| MERLUZZ0 O NASELLO: Merluccius merluccius
ORDINE Gadiformis

FAMIGLTA Merluecindue

Diffusione: Mediterraneos Atlanteo orientale

Carni pregiate. blanche, tenere ¢ magie.

100 gr. di sostanzaedibile con!engm\ﬂ grdi proteine

AFPENDICE A 2
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Serione Promozione delld Salute e del Benessere
Servidio Sicurczen Alimentare o Sanita Veterinaris

22 grdi grassi
92 Kedl.
Nate: molto rara il reperimento sul mercato!

2. Altre specie di MERLLZZ0

i) MERLUZZO ATLANTICO: Werluceins hubhsf
ORDINE Gadiformis

FAMIGLIA Metlueeiidae

Biffustone: Atlantico oceidentile

Carni bianche, di qualivd inferiore o quelle delle specie congeneri:

0 gr di sostanzs edibile contengons: 18,2 df proteing
(.72 grdigrassi

h) MERLUZZO AUSTRALE: Merluccius australis o polvlepis
ORDINE Gadifsrmis
FAMIGLIA Merluceiidae
Diffusione: Atintico oceidentale ¢ Pacifico orentale:
Carni atiche. di qualita infériore o quelle del Merluceiils Metluecivs
P00 gr di sostanza edibile contengono: 18.2 di proteine
072 prdi grissi,

¢) MERLUZZO DEL PACIFICO: Merlizzo gayi

ORDINE Gadilormis

FAMIGLIA Merlueciidae
Diffusione: Pacilico onentale
Carni bianche. alquanto molli di qualita interiore @ yuelle det Merluccius merluccius
100 gr di sostaiza edibile contengonag! 166ur di proteine
L6 gr di grassi
K1 Keal

d) MERLUZZO ATLANTICO: Merluccius polli

ORDINF Gaditorni

FAMIGLIA Merlucciidae

Diffusione, Atlantico onenale

Cami bianche. pio molli e di qualith molto joferiore rispettn o quelle del Merluccius
marluecius:

©) MERLUZZO SUDAFRICANGO: Merluccius capensis
ORDINE Gadiformiis

FAMIGLIA Merlueciidae

Diffusione: Atlanteo Orentale, Ocenno thidiano

Carmi bianche, tenvre ¢ magre, di buon pregio. ma faciltmente deperibili
10 wr ey sostaneza edibi mgono: 18.3gr di protese

1.2 gr di grassi

84 Keal
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1ERLUZZO NORDICO: Gidies Merh morliai
UR}JIM Condifiormis

FAMIGLIA Gudidue

Diffusione: Atlanneo Seltemionali

Cami binnche, tencre molto apprezzate. pregiote

YOO gir i sstanzy edibile conteniony: 18,3 ¢r di prateing
0.7 grdi grassi
#0 Keal

g) MERLUZZO NORDICO: Gadus macrocephalus

ORDINE Gadiformis

FAMIGLIA Gadidae

Diffusione: Pacitica Orientale

Carti slguanto simili al Gaudus morhua

100 gr di sostanzs edibile contengono; 17 Ygr di proweing
O grdi grass)
77 Kal

3. 50GLIOLA:

w)Sogliots mediterranen: Solea vilgaris

ORDINE Pleutoneetiformes

FAMIGLIA Soleidue

Difusione: Mediterrnen .

Carni blanco- rosste squisite e delicate; tra le pra pregiate:

100 gr di sostanza edibile comengono: |8 pr di proieing
1.8 gr di grass
89 Keal

'b) Sogliola atlantica: Solea senegalensis
ORDINE Plétmonectiformes

FAMIGLIA Soleidac
Diffusione: Mediverraneo
Cami bismche, ottime, qualilativamente quast soveappunthili alla precedente

4. PLATESSA: Plearonectes platessa

ORDINE Pleuroneetiformes

FAMIGLIA Pleuroneetidae

Diftusione: Mediternines .

Carm di colore bianeo. lattiginoso; delicate. molto apprezzate, ma comungue qualitativamente
molto interion o quelld di Solea Vilgaris

100 gr di sostnzy %mlmpmu 16.7 gr di protemne

S 75 1.4 er di grassi

79 keal
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5. RANA PESCATRICE: Lophiws budegasya ¢ Lophius piscatorius
ORDINE Lophiiformes
FAMIGLIA Lophiidae
Diffusione: Mediterraneo
Carm pregiatissime bianche, privedi spine con heve gustodi carme di erostceo
10t gr i sostanza elibile contengono: 15.7 gr di priveine

(.4 gr di grassi

O Kea

6. PALOMBO:

Tra le varie specic:Mustelus mustenlus

ORDINE Squaliformes

FAMIGLIA Trinkidie

Diffusione: Mediterraneo . Atlantico orientale

Cami buone, gustose

100 gr di sostanza edibile contengoanmy: 24 gr di protetne
(0.3 gr cigross:
M Ken

Note: Putitizzo degli Squaliformes, specie carnivore, ¢ du val n sione in quanto ¢

ile_risconteare elevard conreniti di | it HEFL A G EBuenTH

Lenomena dell'accumulo.

7. ZORBA: Phyciy pliyeis

ORDINE Gadiformes

FAMIGLIA Gadide

Diffusione: Mediterrunes ¢ Atlantico Orientale

Carmi poco pregiate pruttosto molli ed insipide. di searso valore conmmerciale

8. ROMBO Psetra mixima — Scophialnis rhiombay
ORDINE Pleuronectiformes

FAMIGLTA Scophimlmidae

Diffusionie: Mediterrneo , Atlantico vrientale

Cami bianche. sode. preginte (principalmente |a psetta)
100 gr di sostinz edibile contengone: 17 gr di proteine

2.7 gr di grassi
05 Keul

9. CERNIA

ORDIND Percitrmes

FAMIGLIA Sermini

traguelle di maggiore valore commerciale:
GUAZA: Epinephelus marginituy
DOTTO: Polyprion america =

E [ ! [ ¢ - - P .,"
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Diffusione: Meditermneo
Curnd i gran pregiv brunche. gusiose
100 gr di sostanza edibile contengono: [8:4 g di proteine
0,5 e dli grass
78 Keal
gL

Note : sul mereito xono ribili |

i pregiare

10, TONNO freseo s Phonstus thywnus (tonno mosso)
ORDINE Percitormies
PAMIGLIA Seombridac
Diffusione: Mediterraneo
Carni dl wolore rosso brutio ricche di grasso
100 gr di sastanzz edibile comengono: 23,3 gr di proteine
G0 pr di grassi
137 Keal

VL SALMONE: Ouncarliynehus gorbuscha (salmone rosa)
ORDINE Clupeiformes
FAMIGLIA Salmanidae
Tra Le varie spevie:
Salmone rosa
Carti di colore rosa, di ottinmg qualith meno gustose di guelle degli alir
100 gr di sostanza edibile contengona: 19.9 gr di proteine
3,3 gr di grass
K
Note: sul mercato sono

12, PASSERA: Plathichthys fleas fles

ORDINE Pleuronectiformes

FAMIGLIA Pleuronecudae

Diffusione: Mediterrineo

Cami di delicate. di buona qualitd meno gustose di quelle delln platessa
100 g d sostaneen edibile contengoni: 16,4 g di proteine

18 er di grossi
82 Keal
13, PESCE SPADA: Niphias gladins =
ORDINE Perciiommes AR UL,
FAMIGLIA Xiphiidae /207 u&
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Diffusione: Meditermaneo
Cami di colore banco risee, magre. delicate. molwo spprezzire
100 gr di sostanza edibile contengono: |8 grdf proteine

o pr di grassi
109 Kea)
Note: specie carnivora é possibile trare, in con za del fenomeno dell’accumula,
ati conteniti di mercurio.
4, CEFALOPODL
Requisiti qualitativiz

11 prodono irtico deve essere in bupni stato di conservizione, deve presentire cartteristiche
organolettiche ¢ di aspetto relative allo state di Buona freschezza.
I eefalopodi puliti congeluti o surgelati devono avere le seguent caratteristiche:
s Laglussatura deve essere sempre presente ¢ deve formare une strato uniforme e contin.
o Lu formu deve essere quelly tipica della specie ¢ ln pezzamury deve essere omogenea ¢
costante.
e Lacarne deve presentare o temperatars ambiente odore di fresco, colore vivido e lugente,
consistenza delle cami soda.
o Non devono conteniere ulterivr ingredient.
*  Non deve presentire odore. sapore o colord anomali efo sgradevoli.
¢ Deve presentare caratteristiche igleniche onime. assenza di alterazioni microbiche . fungie
O parissitane.
Parametri chimico-fisici:
Istamina in quantita preyista doi prrametri di legge.
TMArmetilmmming) in quantita prevista dai parametri di legge.
TVN (Busi awrotate volatill) in quantitd prevista dai paramicrri di legge.
Caratteristiche merecologiche:
o 11 prodone deve vispondere ai requisii di composiaone previsti dalla legge, deve
presentarst in huono stato di consenvizione.
o Provenire da stubilimenti riconosciat CL.
Conferionamento. deve garantire un’idonca protesione del prodotio.
Etichettatura: conforme alla normativa dell*etichetuur:
Shelf life alla consegni per i cefulopodi puliti congelati o surgelatic 700 o superione.

3  SEPPIE
Specic preseutl nel nosir mercalt
wi) Seppictta: Sepia elegans:
ORDINE Sepioides
TFAMIGLIA Sepiidue
Diffusione: spedie comune Meditorraneo-
Curmi-apprezznte

aii) Seppin:Sepia affcinalis:
ORDINE Sepiaides
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FAMIGLIA Sepiidue
Diffusione: speciie comune nel Mediterfane-
Camni tenere, molto apprezzate, Ji pil le cami dei soggeni pin piceoli

aiil) Seppin pizeuta: Sépia orbignyana,
ORDINE Sepioidea

FAMIGLIA Sepiidae

Diffusione: specie comune nel Mediterranen
Carni tencre, apprezzate

b) CALAMARI
hi) Lagigo forbesi

HORDINE Teuthoidea

FAMIGLIA Loliginidse
Dhiffusione: Mediterraneo. Atlantico onentale

Carmi buoiie s8sai apprezzate

bii) Loligo valgaris

ORDINE weuthvidéa

FAMIGLEA Histiotewthidae

Diffusione: Meditermneo, Atlantico origntdle
Carmni di ontima qualitd assai apprezzate

ki) Loligo gahi

ORDINE tenthondea

FAMIGLIA T Iisl.";nlm’tlthidw:
Diffusione: Pacifico orientale e Atkintico occidentale
Carni di buons qualith assal spprezeme

€) TOTANE:

i) Hlex coinderti

ORDINE reuthoidea

FAMIGLIA Ommasiréphidae

Diffusione: Mediterrameo; Atlantico onenule-

Carni buohe.meno apprezzate di guelle dei calamar

cii) Todurodex sagittutus

ORDINE reuthoidea

FAMIGLIA Ommustrephidae

[hiffisione: Mediterranen. Atlantico orientale

(Carni buane.meno apprezente di guelle dei calamar

cifi) Todardpsis eblanie | Wang mlutum a’i" *7‘7'31'?‘
ORDINE teuthoidea S

FAMIGLIA Ommastrephidae
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Difusione: Mediterraneco.
Carmi buone, npprezzile

d) POLPO
Octopus vulgaris (polpg)
ORDINE Oeropoda
FAMIGEIA Octopadidac
Diftusione: Cosmopalita. specie comune nel Meditermaneo
Carni buone, molw spprezzate speeie Guelle dei sopietn di pieeald taglio

BASTONCINI - SIMILARI

Preparati a base di pesee con una pereentuale pin alta di carboidrati ¢ di grassi rispetto al
pesee freseo, in quanto, prodatte industriale, che viene prima impanato con pangratiato,
farina di grano o fecols di patate e aromi. € poi fritto con oli vegetali, spesso neppure
specificamente indicati fra gli inpredienti.

11 caratieristico colore brillante della panaturs ¢ dovuto alls presenza di aromi come la
puprica e la curcuma, mentre ln sua alta appetibilith @ data, oltre che all’olio usato per
[riggere, anche dall’alto contenuto di sale chie viene si riportato nella lista degli ingredienti,
ma spesso non adeguatamente evidenzinto nella tabelln nutrizionale della confezione.
Anslognmente, si indica solo “ffleno di merluzzo™ senza speeificarne la specie,

Rarissimo il reperimento del merluzzo della pregiata specie Merluccins Merluccius del Mar
Mediterraneo, ma  quasi sempre un tipo di werluzzo  proveniente dal Pacifico o
dall* Atlantico, il meno pregiato , come sopra detto, Merluzzo d ' Alaska o Pollack d"Alaska.

| bastoncini di pesce quindi risultano pit ricehi di carboidrati che di proteine: troppe ricchi
di grassi anche quando vengane catti al forno, perehé sono comungue pre - fritti; troppo
calorici rispetto a un filetto di pesee fresco o surgelata, troppo ricchi di sale, poveri di acidi
grassi Omega 3, per esempio; rispetto al salmone,

ummrismhe urgnnnlnmrho'

Tonno i prima scelta, poco salito, gusto delfvato, consistenzs soda, mm tenera, non stopposo,
compatto ¢ non shriciolato, colore omogeneo, esente do-ossidaziont o decolorzionl ¢ rosa nel
Sut Internio, con fasee muscolari intégre derivami da un dnico trancio di pesce. assenza Ji parti
estranee (spine, pelle. squame e grami di songue e di acgua.

lalio di governo deve essere olio di oliva o dF setnn mogocoltusa, limpido, fspirente. di colore
ginllo ed avere uni bassa acidita,

non deve presentare odore. colore e sapore anomal)

deve presentare caratteristichie igieniche antime, assenzi di aliemzion microbiche ¢ fungine

Caratteristiche mercenlogiche:

1l prodotto deve rispondere ai requisith di composizione previsti' dalls legge: deve presentarsi in
budnio stato dil conservazione. Conleziont originali in satale di banda stagnam o baratoly &
vietrondi peso vanabile in relazione all usi

Provenire di stubilimeti riconosciug Ol

Confezionamento: deve garantire un‘idones protezione del prodotio.

Shelf life alin mmugna' T0%0 supmun.

Note: ap i & il .
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LOVA INTERE PASTORIZZATE

Caratteristiche organolettiche:

elevati contenuti di mercurio

LOVA FRESCHE

Caratteristiche organolettiche:

& guseio e cuticola: normali, intatti, prvi esternamente d prume, tracee di sangoe o di lec

* albume: chiaro, limpido. di consistenza gelatinosa, esente da corpi estraned di qualsiasi natura.

s luorlo: visihile alla speratura come ombratura, senza contomo apparente, che non s1 allontan
sensibilmente dal centro dell'vovo in coso di rotazione dello stesso. esetite da corpi estranei di
qualsiasi notura.

s germe - sviluppo impercettibile

= esente da odon anormali,

» deve presenture camtteristiche igieniche witime, dssenza di altetazioni microbiche ¢ (ungine
yualsiasi natura,

o Altezed comers d'ana Car. Extra mun <4+ 3: Car. A mm <6 <3
o pllalbume 9-9.7,

o pHlmoro 38 6.2

Caratteristiche merceologiche:

o Uova di produzione nazionale.

Appartenenti allo categoria “Extra™ o “A"

Peso da 53 4 63 g (M - Medie) o aliro peso * in relazione alle esigenze speeifiche.

Uiova da galline allevate in gahbia o in allernativa allevate o rerra

11 prodotta deve rispondere ai requisitl di composizione previsti dalla leege: deve presentarsi

in huono stato di conservazione.

e Provenire du swbilimenti riconasciuti C1
Confesionamento:
conlezionumento in imballagpl specificamente previst per le uova, piceoli o grandi in relazione
al quantitativo di vova necessurio all uso, in cartone o muterinle plastico.
Limballaggio rechera I'etichetta leggibile ed in particolare:
1. Nome ragione sociale ed indinzzo ¢ numero distintivo del centio fmballaggio ed vem alira
indicazione utile all" identificazione diel medesimo
2. Categoria di qualitd e di peso *.
3. Data imballageto,
4. Maodalita di conservazione.
Ciaseun uovo deve riportare la stampigliatum previsia per legge

Shelf life alla consegna: la data del confezionamento non dovra essere antecedente agli otto giomi

rispetto alla data di consegnu.
“In base alla nuova classificazione Europea aviemo:
XL Crandissime - Uova da73 ¢ e olire.

L Grandi Uovada6iga7ig
M Medie “Uovada$3igatd g
S Puecole  Vova di peso inferiorea 53 g

Vova di gallina intere, sgusciate ¢ pmnnm

»
)
=
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devono cssere esenti da impuriti doresidun di gusvio o membrane interme, o di corpl estrne.
il prodotto non deve presentare odore colore o sapone swmomali. ma sdore e sapare tipici dolle
uova fresche.

s o consistenza deve essere uniforme, senza grumis o sepurnzione trn alhume e tuorlo. non
eocessivamente schiumase.

e deve presentare carattenstiche igieniche ottime, assenza di alterwioni microbiche ¢ fungine

w pie T3

Caratteristiche merceologiche:

®  Le uova non devone essere stte pulite con procedimento é urnido, neé Gon un procedinento o
seecn,

o il prodotio deve provenire da stabilimenti riconosciuli, essete preparate contormenente alle
frescriziont di legge.

o il prodotio deve essere st sitoposto o trattamento Termico i pustorizzezione, idoney a
suddistare i eriteri migrobiologici preseritti dalle norme in matetia.

o deve essere garontit Passenza di salmonelln

11 prowiints deve Aspondere i requisiti di composizione previst dally legge; deve presentarsi in
huono stato o conservazione.

Provenire da stubilimenti fconeseiut CE,

Confezionamentoconfezioni onigimali in tetrmbrich o equivalenti i conservare ad una

temperatura i =4 °C.

Shell Tife ally consegna: T0% o superiore

MIELE

Caratteristiche vrganalottiche:

Miele di Hori o miele di nettare prodotto dalle api dal nettare delle piante, pud essere di produsione
nazionale o comunitana.

non deve presentare odire, colore ¢ sipore anumall,

non teve contenere mulle, insetti o parti di msett. covate ¢ granelli di sabbid. o materie organiche o
morgamche estranee dlla sug composizione.

esente di processi di fermentazione o effervescdne.

fion essere stato sottoposto a trattamento termico in modo che gl enzimi siano stat disteutti o resi in
writn parte fnattivati

non deve preseatare una acidith modificata antificialmente.

non deve essere stto' softoposto o procedimentl di filtiesdone che ne rendano impossibile la
determinazione dell'onigine, _

deve presentare cartieristiche iieniche ottime. assenza di alterazioni microbiche ¢ fungine.

Caratteristiche mereealogiche:

Denominato  in relazione  alla provenienzs.  Se  sottopostn  miscelizione  deve  essere
comiercializzato con [ denominazione di = misceld dimicli comunitan ed extracomunitin”™ ¢

~ deve essere indicato il paese di produzioné extracomunitaria.

Identificato con indicazioni riferite all origine Mloreale o vepetale, o in carenza come mitlefior

Confezionamento: confeziont mono o milti porzione devono garantire un'idonea protezione del

prodatio,
Etichettarura: conforme alla notmativa %W
Shelf life alla convegna: 70% o superior -

. q'.‘.‘-»
o 3
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CARNI

CARNI REFRIGERATE
CARNE BOVINA
Condizioni generaliz devono provemire da ammali delle specie previste macellati  presso
stabilimenti riconosciutt, di produzione nwaonale ¢ comunitaria ed essere oltenite di sopgetti in
ottime condizioni di nutrizione ¢ buono state di salute, buona confonmazione. ¢ appartenenti,
indipendentemente dal sesso, alle seguentt categoric
() vitetto. animmali macellati intorna, ma nom altre, @i owp mesi il in eticheta delle referenze
per tracetabiliuk di legge con sigla ¥
7) vitellone animali mocellan v eth compresa Tra gl olto ed § dodiel mesi, in etichetta delle
referenze per traceinbilite di lepge consigha 2
&) bevine adulio unimali macellat in etd superiond w dodici, in etichetta delle referensze per
tracciability di legge, con sigla “4* A tutels del giovane consumatore. per evitare
lindiseriminnto utilizzo di carmi & animiali o fine carriern. nel Capitalato " Appalto &
prefenbile che I'eta-dell animale sia compresa fra dodici e diciotio mesi sia per il maschio
chie per la femming ¢ che in questo caso I stessa non abbii partorito e che non sia gravidy
feil Scottona),
In ognicaso ¢ necessario per evitare contenziosi che nel Capitolsto d*Appalto si esplivitine anche i
parametri deti prescelti. _
Caratteristiche organolettiche generali:
lagli porzionati, non macinati. con tglio formalmente definito (girello, fesa, noce, sotofesa).
odore tipieo del prodotto fresco: assenza di odori o sapor strant, di eechimosi. coaguli sanguigni.
aponeurosi. parti tendinee e peli.
se pottovuitg, il liguido presente nelle conliezioni fion déve superare il 2% del peso nettoh del
prodatto. Se in sottoyvuoto. il colore virers a quello swi gemerts della categonia entro 30— 60
mdnuti dodl”gpertura delly contezione.
Caratteristiche iieniche pitime. assenza di dlterazioni microbiche ¢ fungine.
‘Caraneristiche mercenfogiche:
. | gl devony provenire Ba stabilimenti riconpsciut,
Conferionamentoz esposto; imballaggio primario sotovuoto o atmostera condizionnm
Shell life alla consegna: T0% o superiore.
Etichettatura: conforme alla normutiva dell’etichettatura:

PR L T
” Ires,
._.-)q).;.,..-—-.ﬁ_h ¥ “
3
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Caratteristiche organolettiche i eatesoria:

VITELLO
L vitello ¢ allevata eon latte. natumle o'wrtificiale
proviene da animali che non superano i 300 Ke. di peso e che siano stati macellati intorno. ma non
oltre, gli otro mesi i ¢1a
La came & di colore hianen — rosati tenerm, o grano fine con grasso di aspetto hianco. consistente.
i odore Taueo.
Fls maggiore contenmao in acqus ¢ minore in grassi fspetto al vitellone.

VITELLONE

1l vitellane viene macellato ad una etd compresa tra gh 8 ¢ 12 mesi,

Le carni sonu tenere & con un ottimo valore nutritivo. Sono considerate cami pregiate per 'ottimo
rapporio tenerezzn - qualith ntrizionale - gusto,

La came s presenta di colore msso brillante (vontiene meno acqual & poco grassaced ha unn
digeribilita muggiore di quells del vitella.

BOVINO ADULTO

= |l bovino adulto viene abbatiuto dopo i 12 mesi di et ha una came rossi. pregiata, saporita ¢ pid
ricea in profeine rispetto a guella del vitello e del vitellone:

o [l mighor rapporto pusto - qualitg — leneresza viene offerto ditlle comi provenienti dagli animali
macellati fino al 187 mese di vita, etd che: consente esclusione degli antrmali a fine carriera
(vacen. tarl, ete). Esse presentano grima (e, colorite brillante. colore roseo - rosso. fessuto
adiposo compatte di colore hianco candido. ben disposto tra i fasct muscolari che assamono
USpette tarezzity, marezzatiry medi, consistenza pastosa. tessitiing abbostanza compana seppur
tenern ¢ palatabilie.

= Tra le sonvearegorie del bovino adulty riroviamo 1o scorfong, giovane femming di bovine che
non € mai stata gruvida ¢ di eta non superore a 15 - 16 mest. Due caralterisiiche essenziali per
parnntire uno sviluppo muscolare ideale e una tenerezza eccellente. La came della seottona si
ricotiosee dalle piceole infiltraziont dil grasso nells massa muscolare, chinmate in gergo

L\\'L wit if'!r;
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marezzature. Durante la cottura, le marezzature si sciolgono ¢ conferiscon alla came un gusio
delizioso e lu proverbiale morbidezza,
In ogni caso nel Capitolato d'Appalto occorre st espliciting | parametri dell'eta prescelti.
‘ La scelta delle carni da somministrare deve tener conta delly compostzione nutrizionale e della
lepiereaz, _
Pertanto sone da prediligere 1 1aglt del quarto posteriore tra cui:

INRAN: compesizione chimica ¢ valore encrgetica per 100 grammi di purte edibile
VITELLO

Fesi
Acquitig) 76.9; Proteine (g1 20.7: lipiditg) 2.7: encrgia(keal) 107: energia (ki) 443: sodio (mg)
57: potassio (mg) 396; Ferro (mg) 0.55; calcio (mg) 48, fosforo (mg) 195

Girello.
Acquae) 76.9: Protgine (21 20.7; lpidi(e) 2,7: eoergia (keal) 107: eneriia (kj) 443: sodio {(mg)
57: potassio (mg) 396 Ferro (mg) 0,55; ealcio fmg) 48. fostore (my) 195

Noce
Acqua (g) 77: proteine (g) 204 lipicdh (21 2,10 energin: (keal)100; energia (K1420; sodio (mg)
5%

potassio (me)396 ; ferra (mg) 0.55: caleio (me) 48 © ostoro (me)195
Fileto
Acqualg) 76.9; proteine (g) 20.7: lipidite) 2.7; colesterolo (mg) 71energia (keal) 107; energin
(K1) 448: sodio (myg) 89; potassioimie) 360; Ferroimg) |.2; ealeio (mg) 14, fostoro (mg) 214

Scamone
Acquate) Tom: Proteine (g) 20.7; lipiditgy 2.7 energia (keal) 107; energia (kj) 443; sodio (mg)
57, potassio (mg) 3196; Ferro (mg) 0,55, calcio (mg) 48, fosforo (mg) 195

BOVINO ADULTO / VIT N

Fesa _

Acquatg) 72%; Prowine (@) 218 lipidite) 1.8; energin (keal) 103, energia (kj) 433; sodio
(mg) 41 potussio tmge) 342, Ferro (me) 1.8: caleio (mg) 4, fosfora (mg) 214

Girello - | |
Acqua (g} 749 : prateine (2) 21.3 : lipidi () 2.8: energia (keal)l 10: energia (kIM462: sodio
(mppd2:
potassio e 344 5 lerro imed 14 caldio (mgh4 ; toslopo (me) 173
Nace . .

Acqua (g) 75.4: proteine (g) 213 ; lipidi (21 2.3; energia (keal)106: energin (kJ1433; sodio
() 1.
potassio (m4)337 ; lerm {mfj;\I!,{.;\.m ¢ _wﬂr::n_:g-} 4, tostioro (mgi208)
Filetto .';:‘. 1
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Acquaig) 72,7 Proteine (g) 20.3: lipidi(g) 5: energia (keal) 127: energin (kj) 331: sodio (mg)
412 porassio (mg) 330; Ferro tmg) 1.9; caleio (tmg) 4, fosforo img) 200

Scamone
Acquale) 7380 Proteine (g) 214 lipidi(e) 1.7 eneria (keal) 119, energia (ki) 497; sodio (mg)
40; potassio (mg) 337; Ferro (mg) 1.3: caleio (mg) 4, Yostoro (mg) 180

CARNE FRESCA MACINATA DI VITELLONE O DL ROVINO ADULTO
o carne macinats fresc ottenuti dai tagli di cui sopra, sgrassati dalla parte visibile del grasso.
non additivat, con apgiunta del solo 1% di sale (Rey Ce 853.2004), con percerituale in
grasso preferibilimente non superiore al 12% ¢ rapporto lesstilo contettive / prateine non
superiore al 13%. In ogni caso @ necessario che nel Capitolato d'Appalio st espliciting |
parametri in Grasso e rpponto connettive © proteine preseelti,

CARNE SUINA

Condizioni generali: Deve provenire da allesvamentt nazionali o comunitari e da stabilimenti
rconuseiuth CT, essere ricavate da soggetti in ottime condiziom di nutrizione ¢ buono stato di
silure, ¢ dd carcasse apparténenti a «

o Categoriandi peso L (light, legpero)

o Classe di camnosita U7,

Caratieristiclie organolettiche

Deve presentare colore roseo, aspento vellinato, prani molto fine. tessitinn compatts, consistenza
pastosa al tatto e venatura scarsa, senza segni di inveechiamente. di cattiva conservazione ¢ di
alterazioni patolugiche,

o | grassa presente deve avere eolorito hianco ¢ consistenzn sodi

o deve preseritare caraneristiche iglenichie ottimie. asseiza Ui alterazioni microbiche ¢ lungine,
Caratteristiche mercenlogiche:

o ] ugli devono presentare ling pemmlun]e di purte mugra non inferione al 70%.

¢ Le cami di suino devona provenine da smmali abbattuti in stabilimenti niconoseiuty
Confezionamento: esposto. imballaggio primatio sottovuoty o aimosturs condizionia,
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettau.

Shelf life alla consegna: 70% o superiote

INRAN: compasizione chimica ¢ valore energetico per 100 grammi di parte edibile

Lombo — Arvista — Filone - Carre,

Acqualg) 70.7; proteine (2) 20.7: lipiditg) 7: colesterolo (m) 61 enerein (kealy 146; energia (ki)
Gl sodio tmgl 73 pomssm rmgi 220; Icrru mmu 1.3; mlcm rmg: 7. rbsmm mugl l:rﬂ

Nnit' devani felri i privato dal ;
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Lombo con coppa Lombo senza coppa Taglin in sezione

CARNEAVICOLA

Caratteristiche orgunolettiche generali

o lpolh a bustoe gh altn agh anatomict da questi-derivanti devomy evidenziare nettaminte le
caranenistiche orgundlettiche dei tessuti muscolari che 1l compongoro, siano essi privati o
ricoperti dalla propria pelle.

o La cute avrid colorito rosa chiaro, consistenza elastics, asciutty alli pulpazione, non deve
evidenziare segni i traumi patiti in fase di trasporto di animali vivi o durante la macellazione:
La pelle doves essere priva di quitlsiasi residuo riferitd o pennie o piume,
| tessuti muscolan avranne colonto bianco rosa. se rilerito ai pettorali. o colore cuoin eastano
pier quelli appartenent agli aril posterion.

| muscoli avmanno conststenza sodo - pastosa. spiceata lucentezza, assenza di umidit, se sottoposti
alla prova di cotturn non porranno in risalto vdord o sapori snomali dovuti ad ang irazionale
alimentazione del pollame.

lLe l'.'fﬂmi devono presentare carattenstiche igiemiche ottime. assenza di alterazioni microbiche e

urgine.

Curatteristiche mereclogiche:

o Le carcasse devono provenire daanimali appartenenti ulld elasse A

. (l::; cami devono provenire da allevamenti nazionali o comunitari ¢ da stabilimenti riconosciuti

Confezionamento: imballageio primario o confezionaments soltovusto o atmosiers condizionitis,

Etichettatura: conforme alla normativa dell"etchetara.

Shelf life ally consegna: 70% o superiore

Caratteristiche organolettiche dei singoli tagli:
A ; 3

Devono essere ben conformati, presentare und muscolatur ullungats ¢ ben sviluppats.

o Le zampe devono essere prive di zampe sezionate o pochi centimetri al di sotto
dell"articolazione tarsica;

e Le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre. di colore hisneo azzurro carstteristico
senza grumi di sangue: le ossa non devono presentare (ratture.

o Pelle di spessore fine, d;ﬁ chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccati, priva

Pl -
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di eechimosi.

Il grasso sottocutunco déve risultare uniformemente distribuito ¢ nei giusti lmifi

Le carni devono essere completamente dissanguate. di colore uniforme, ben aderenti all’osso
senza essudazioni. d¢ trasudato, prive di ecchimosi. colorazioni anomale, edemi. tagli,
lacerazioni,

Petti di pollo freschi

s Devono essere ben conformati, presentare iwna muscolatura sviluppata con assenza di foreella,
slermo, cartilagini e pelle.
Il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti.

o e cami devono essere completamente dissanguate, di colore uniforme, senza essudati, né
trasudati, prive di eechimosi, colomziont anomale, edeml. tagli o laceraziont.

Cosce, sovrea cosee di tacchino:

= Devono essere ben conformals, presentare una muscolatura ben sviluppata.

*  Lezampe sezionate @ pochi centimetri al di sowo dell”urticolnzione 1arsica.

= Le cartilagini delle anicolaziont devono risultare integre. di colore bianeo azzurro caratienstico
senza grumi di sangue: le assa non devono presentare fratture:

®  Pelle di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, puliti. elastica, non disseccata, priva
di eechimosi.
Il grasso sotocutaneo deve risultare uniformemente distribuit e nei giusti limiti,
Le cami devono essere completamente dissanguate, di colore uniforme, prive, colorazioni
anomale, ecchimosi, edemi, tapli, locernzionl.

Fesa di tacchino:

s Petto intero o mezzo petto disossati e privati di foreella, stemno. costole. cartilagini e pelle.
La fesa. di peso non inferiore ai 4 kg, deve essere ben conformata e presentare una muscolatira
ben sviluppata.

e Le cuni devono essere completumente dissanguate. di colore unilorme, prive, colorazioni
anomale. ecohimosi; edemi. ematomi. tagli, lacerazioni.

e |l grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito ¢ ned giusti limiti.

INRAN: composizione chimiea ¢ valore energetico per 100 grammi di parte edibile

Fuso di polle senza pelle
Acquaig) 77; proteine (g) 1852 ipiditg) 3.7; colesternlo (mg) 88:energia (keal) 107: energia (k)
449; sodio (mg) 86; potassio (me) 355, Ferro (my) 1; caleio (mg) 13,

Sovra cosee senza pelle di pollo
Acquafg) 7415 proteine (g) 18,7: lipidi(g) 6.3: colesterolo (mg) 73energia (keal) 132: energia (k)

550 sodio (mg) 63: potassio (mg) 323: Ferro (mg) 0,8: calcio (mg) 8.

Petto di pollo
Acqualg) 7495 proteine (g) 23.3: lipidi(g) 0.8; colesterolo (mg) 6lenergia (kealy 100; energia (k])

420: sodio (my) 35 potassio (me) 370: Ferro (mg) 0.4: calcio (mg) 4
SN Wi
APPENDICE A2 29‘/'! N
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Fuso di tacchino senza pelle N
Acquiig) 76s proteine () 18: lipidicg) 4.6: colesterolo (mg) 67:energia ckeal) 113: energia (kj) 474
sodior(m) 04, potassio [mge) 295; Ferro (myg) 09; caleio tmg) 1.

Sovra cosee senza pelle di tacchino
Acquag) T84 proeine (£) 18.5; lipidi(g) 5,1 colesterolo (mg) 7 Lerergia (keal) 120; efergia (k)
$02: soddin (i) 752 potassio (mg) 320 Ferro (mgil s caleio (mg) 6.

i ino .
Acquai{g) T35 proteine (g) 24: lipidi(g) 1,22 colesterolo tmg) S0energin (keal) 107; energin (kJ)
447, sidio (mi) 32, potassio (mg) 382; Ferra (me 0.8, calcio (mg) 8.

‘Condizioni generaliz corbiferistiche tipichie delle cami equine sono il colore rosso seure, dovilo
alla quantita di mioglobing ¢ dunque di ferror e ln relativa doleezes derivante dalla: maggiore
Yuntita, nspetto alle altre cami, di zuecher muscolar (Elicogenn, glucosio)
Un fattore imponante che influisce sulla qualita dells came equing ¢ la strutturs del muscolo,
costituito da fibre molw piccole che rende 1a came panticolarmente tenery ¢ digeribile. adut anche
all"alimentazione dei bambini. .
Le camni equine devono provenire da animali DPA. macellati presso stabilimenti riconosciuti, di
produzivne nazionale o comutitaria ed essere attenute da sogpetti in ottime condizioni di nuttizione
e buono stuto Ji salute. buona conformazione
Caratteristiche orgunolettiche generali:
tagli porzionati, non macinati, con laglio formalmente definifo (fesh scimone ¢ mce),
adore tipico del prodotio fresco: assenza di odor o sapori strani, di ecchimosi, coagull sanguigni.
aponeurosi, parti tendinee ¢ peli.

colore rosso,pil grassa rispetto & vitello, vitellone o bovino adulto,
supore doletastro, ol genvris,
Caratteristiche igieniche omtime, assena di alterszion microbiche ¢ Tungine.
Somo da prediligere le cami provenienti dalla macellazione di animali giovani con grasso di colore
chidro.
Confezionamento: esposto. imballsggio primario sottovuoty o atmosfera condizionata.
Shelf life alln consegnu: 70% o supetiore
Etichettatura: conforme alla pormativa dell’etichettatura.

INRAN: composizione chimica e valore energetico per 100 grammi di parte edibile
Acqun(g) 74.9; protéine () 19.8: lipidi(g) 6,8: colesieralo (mge) 61 enervin (keal) 143; energia (kJ)
597; sodiv (mig) 74: potassio (mg) 331: Ferro (mg)3.9: caleio (mg) 4.
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APPENDICE A3
GESTIONE DIETE SPECIALL

Accoglimento .
In presenza oi dieta per soggetti affetti daallergia o inolleranza alimentare. es. celiachin: o malattie
metaboliche, con indicazione degli atiment] vietal, con preserizione medica dettaplinta. riluscinta
datl medico curante o dallo specialisty, Naccoglimenty del bambino va.elfettuato congiuntamente da
seuolae servizindl nstorazione.
Vi titelaty s privacy del bambino secondo il sistema organizzativo locale.
In casor i allergie ¢ inolleranze alimentan. devono essere escluse dalla diet preparazioni. intese
come ricette, che prevedano Futilizzo dell'wimento ' responsabile o dej suol derivati; inolire devono
essere esclusi | prodotd @ cui I'alimento o i suor derivati figurino in etichetta o nella
documentazione di accompagnuniento; In ragone del o chie moln dertvati di aliment allergenici
Sono utilizzat come pdditivi o coadiuvanti weendlogicl, assumone particolare importanza gualifica,
formazione. addestramento e consapevolezza del personale.
Le preparwrioni sostitutive, previste nella diets speciale. devono essere sostenibili all'interin dello
specifice servizio di ristoruzione ed essere 1) piv possitile uguall al mend giomaliemn.
[ tivello di qualita della dict specrale deve essere appropriato come quello del ment base.
Le preparizioni sostitutive devono essere il itk possibile simili al ment giormaliers. | necessario
promuavere vanetd, allemanza ¢ consume di alimenti protettivi. quali fruta e verdura. per quanto ¢
possibile, anche allintermo di una dieta speciale.
Un modello di gestione coerente della problematica provede:
. definizione di obiettivi, responsabilith. procedire ¢ standivd di servizio da parte det
responsabile del servizio:

. inserimento nel capitaluni della previsione quantitativi ¢ tipologica delle diete speciali da

erogane:

dingnosi ¢ preserizione medica

formularione della dieta specinle ad vpera di personale competente;

produzione ¢ distribuzione (a cura del gestore/responsabile del servizio):

assistenz il pasto (regolamentita dal dirigente scoldsticn),

controllo documentato (responsabile/gestore del servizio, ASL, dirigente scolastico).
Redazione della diecta '
Il responsabile del servizio di nstorazione proceduralizza ogni fise (dalla formulazione della diets
ulla produzione & Uistribuzione, all‘assisteriza al pasto). con definizione puniuale delle amivit ¢
delle relative responsabilin,
Il personale competente unavolta in possesso di tutta Te documentazione necessariu, redige la diets
che deve essere consegnati:
. alla segreteria delly scuola che wasmete informmione g soggerti coinvolti (n atnbito

seolistico linsegnanti/educatori)

A i geniton/uatori del bambino
. ks cucinag seolastica o al centm di cottura ave vengono preparati i pasti
* il SIAN della ASL turmurinlnwm competente per la verifica degli aspetti nutrizionale.
I SIAN possono garantire ¢ o-fecnico. in ambito nutrizionale. alle istituziont e alle famiglic
per casi particolari, S
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Pﬂ!plruinne e distribuzione delle dicte speciali

LI alimenn destinati alla dieta devono esserd migenul separati da i gli alif previsti per
cumpurre il menu hase

ogni vivand costituente o dicta va preparitn ¢ confezionaa in aren dedicata, afiche solo
temporaneamente. ¢ rposta i appositi-contenitor 1 quali vanno collocati su vassoio personalizzato
recunte il nonre del bantbino

gl utensili wilizzati per la preparazione ¢ il conlezionamenio della diets devono essere unicamente
implegti per fale produzions

il personale addetio alla preparazione ¢ distribuzione, nonche il personule scolustico deve lavirsi
aceurmtamente e mani, qualora abibiy manipolato alte alimenti

il bambino deve essere servito sempre per primo: ¢ bene chie Lo distribuzione per le clussi gyvengas
inizislmente a partite dui soggetti con dieta speciale ¢ prosegua successivamente per gli alin
commensali

il pusto deve cssere distribuito solo dopo ¢he 1) personale addetto abbia identificato | Bambing d
concerto con |'insegnante

Il personale sddetto alla preparazione ¢ distribuzione pud verificare It corretta-emgazione della
dieta aitraverso apposiin. modulistica di tracciubitii. nelta quale sino evidenziate e fusi del
relativo processo,

Sorveglianza e vigilanza

€ necessano prevedere un'apposita procedura per L correna distibuzione ¢ Vassistenza al pasto
sulla quale 1l personale va adeguatamente formato « gli insegnanti effetiuano controllo: visivey
uvente ad oggend lo cormspondenza tra il nome del Bambinoa ¢ il dominative appédto sui
recipienti contenenti le portate delln dieta

incaso i dubbio insegnamie  deve far sospendere Ta somministiazione ¢ contatime
immedintamente il produttore della dietn (il respansabile della ditta di istorazione. i Comune o I
segrateria seolusticn )

I gestore del servizio deve garantire che le produzioni soddisfing le disposizioni della legistazione
alimentare inerenti le loro artivits in tutte le fasi delly froduzione. della trasformazione ¢ dell
distribuzione’ defla somministrazione, deve assicurare che le misure predisposte siano appropriate
nel raggiungere il precedente scopo (verificandone ['elficacta mediante controlli ¢ monitoraggi),
deve assicurare un sistey di rintraceiabilith dei prodotti alimentari ¢ ha Pobbligo di proveedere o
non distribuire/somministrare alimeati non sicuri. vale o dire dannosi o inadatti per il consumo
LTI,

I Regolamento (UEY F16920011  relutive alls formitura di informazioni sugh alimenti ai

consumatori. si applica a i gli alimenti destinati al consumatore fimale, compresi quelli formith
alle collettivith: Le informazioni fomite l consumatore file rappresentano le basi per effetiuare
seelte consapevali ¢ per utilizzare gli alimenti in moda sicuro al fine di salvaguardare gli interessi
del consumatore,  nel rispetto in particolare di consideriziont economiche, ambientali; sociali
etiche ¢ sopratiut di salrag;_:_ardta-dt_‘llu saltite. .

Anche quando Falimento € destinato alla ristorazione collettiva, gl OSA, devono assicurarsi che
le informazion sugli alimenti siane trasmesse ol consumatore finale. A il proposito il Ministerd
della Salute ba emanato una nota (prot. n. 3674 del 6 lebbrio 2015) esplisativi sulle modalita
veicoluzione dell’informuzione al consumatore finale. circa lu presenza di sostanze che possino
provocare allergie o intolleranze, nella fomitum di cibi prond per il consuma all'imerno di ung
struttura, come ad esempio un ristorante. una mensa. una scuola o un ospedale. [a normativa
comunitaria rende obbligatori: 1indicazione cirea lu presenza delle 14 spstanze presenti in’
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alimento sis come ingrediente, additivo, aroma. coadiuvame tecnologico o altro, in grado di
provocare danno al consumatore finale allergico o ntollerante.

Tali informazioni possono essere riportate sui mend, su appositi registri o carfelli o ancora su altro
sistemu equivalente, anche tecnologico, du tenere bene in vista, cosi da consentire al consumatore
di accedervi facilmente e liberamente,

| "elenco in vigore delle sostanze di cui all allegato 1 - Reg (UT) 11692011, suscenibile di
modiliche e¢/o integraziom periodiche da parte della Commissione Furopea previo parere
seientifico dell 'EFSA. che devono essere evidenziute € il seguente:

I. Cereali contenenti glutine, ciog: grano (furro ¢ grano khorasan), segale, orzo; avens, o i loro
ceppi ibridati e

prodotti derivati. tranne:

1) sciroppt di glucosio a base di grano, incluso destrosio:

by) maltodestrine a base di grano:

) sciroppi di glucosio o hase di orzo;

d) cereali utilizzati per la fubbricazione di distillag aleolicl, indluso aleol enlico di origine
agricola.

2. Crostacei ¢ prodott a base di crostacel.

3. Uova e prodotti a base di uova.

4. Pesce e prodoni a base di pesee; tranne:

d) gelating di pesce utilizzatn come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi:

h) gelating o colla d pesce utilizzats come chianlicante nella birra ¢ nel vino,

5. Arachidi e prodotti a buse di arachidi,

6. Soia ¢ prodotti o base di soia. tranne:

a) olio e grasso di soia raffinato;

h) weoferoli mist naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocolerolo acetato D-alfa naturale,
tocolerolo

suecinato D-alfa naturale  base di soi;

) oli vegetali derivati da ftosteroli g fitosteroli esteri o base di soia;

d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia,

7. Latte ¢ prodotti a hase di latte (incluso lattosio), tranne!

a) siero di latte utilizzato per lao fabbricazione di distillati alcolicn, ineluso Paleol etilico di ongine
wpricola;

b) lattinlo.

8, Frutta a puscio, vale a dire; mandorle, nocciole, nocl, noci di acagit, noci di pecan, noci del
Brasile, pistacehi, noci macadamia o noei del Queensland, ¢ i loro prodotti, tranne per la frutta a
guscio utilizzata per la tabbricazione di distillati aleolict, incluso Maleol etilico di origine agricola.
Y. Sedano e prodor a base di sedano,

1. Senape ¢ prodofti a base di senape,

11, Semi di sesarno e prodoti o base di semi di sesamo.

12, Anidride solforosa ¢ sollit in concentrazdoni superior @ 10 me/kg o 10 mg/diteo i teomind di
SO2 totale da

caleolarsi per [ prodoui cost come proposti pronti al consumo o fcostituit conformemente alle
istrustoni dei

labbricanti,

13, Lupini e prodotti a base di lupini,

14 Molluschi ¢ prodotii a base di molluschi.

- \%“ Dm
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Si ribadisce ehe I"operatore hu ["obbligo di fornite al consumntore finale le informazioni richieste ¢
la non ottemperanzn & sanzionotg in vir del Deerews Legislativo n, 231 del 15 Dicembre 2017
Dscipting sansiotatoria per L violuzione dedle disposiziont del regolamento (UEi-n, 11692011,
relativo alla fornmitwra di informaziomi sugli aliments. we consumatori ¢ fadrg:mmenm delfa
HoFmativa nazianale alle dispoxizioni del medesing régolamento (UEN n 11692011 ... entrato'in
vigore |1 09,05.2018.

CELIACHIA
Il servizio di nstorazione seolashica, su richiesuy ai senst defla Legge 123/2005, deve garantire un
st senza giuﬁm.

Per adattare il mend scolastico standard alla dieta senza glutine non € necessario modificare ['intero

meni, ma ¢ sufficiente lmitarsi 4 modificare solo cio che serve. sostituendo solo dleuni piatti con
pictanze simili 4 quelli standard che perd nelle ricerte abbiu solo ingredient naturalmente privi di
glutine o von dicitura in etichetta “senza glutine”

Requisiti strutturali ¢ gestionali dicte per intolleranti { compresi celinci ) ed allergici.

Come previsto  dalle  wvigenti  norme  regionali  gli  OSA per  lamtivia i
preparazione somministzione di  alimenti senza gluting devono  essere rispettate  aleune
{ondamentali e specifiche caratteristiche strutturali ¢ gestionali suprattutio se negh stessi ambienti
sono lavorati stoceatl gli uliri prodott. € cio al Tine di assieurare l'sssoluto controllo del nschio di
cantaminizione crociata con alimenti confenenti glutine. Particolare atlenzione va posta, ad

esempio, alla corretta identificazione dei prodotti senza glutine, delle attrezzature e degli utensili

impicgati per i1 loro tratwmento, preferendo, di norm, Nutilizeo del colbre. Le solugioni strutturali

e gestionall presvelte devono essere adepustamente piustificate ¢ descritie nel piano di

autocontrollo:

<) Approvvigionamento ) .

In conformita al Regolamento n. 8282014, le imprese alimentari che intendono produrre alimenti
senzi glutime devono garantive Lo sicuresza dei prodoui e in particolare il rispetto del limite previsio
dalla normativa vigente per tali alimenti (glutine non superiore a 20 ppm).

Ai fini della garanzia sul prodotto finnle. FOSA deve verificare attertamente le materie prime
utilizzate.

Per 1a preparazioni di alimenti privi di glutine si possono utillzzare: ingredienti naturalmente privi
di gluting non manipolati o riportinte in tichéns Ly dicitur “senza glitine”,

hi Trasporta

1 prodoni ¢ le materie prime destinati alle prepatazioni di alimenti privi i glutine non devono
entrire in contatto con matrici alimentari contenenti glutine; pertanto, se trasportati promiscusmente
con altri alimenti di uso corrente. essi devono essere adeguatamente identifieati, separati ¢ protetti
in modo da evitare contaminazioni da glutine,

il Stoccuggio

Lie muterie prime ed i semilavoran privi di glutine devono essere immagnzzinate in locali apposit o

almeno in zone o arfedi ben separate’i ¢ u,!iiammm_ue identificabili. La sepurazione deve essere

particolarmente rigorosa per gli alimenti che si disperdono facilmente nell'ambiente, come gli

sfarinati, anche per quelll paturalmente privi di glutine e put essere realizzata anche tranite

contenitori chiusi ed etichetati, in en le materie prime devonn essere conservate nella confezione
originale

1 prodonti destinati a tune le preparazioni, stoceati normalmente, immediatamente dopo la loro
apertura, se utilizzati per le preparazioni senza glutine ¢ nel caso di impiego parziale, & necessario
che siano conserval in modo pro relevati con utensilh spectficamente destinati o quanto
2oL i
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menn sernpre perfettamente puliti, in modo da scongiurare il rischio di contaminazione durante 'uso
suceessivo: nel dubbio, il prodono non dovra pit essere utilizzatg per lallestimento dei piait senza
glutine.

| prodotti deperibili, qualora non sia disponibile un frigorilero apposito, devono essere conservati in
contehitori con apposita indicazione e collovati nel ripiano superiore del frigorifero ad uso comune
e, una volta aperti, devono essere accuratamente coperti. vichiusi o comungue protetti in modo
idoneo dalla conwminasone (contenitofi ¢rmetici o con coperchio a tenuta, succheti ¢ pellicole
adatti per la tipologia del prodotto ed idonei per gli alimenti). Queste avvertenze si applicano anche
ai cibi pronti al consumo e preparati in anticipo rispetto alle somministrazione, 1 ¢ibl pronti
congeluti, se non conservati m un congelatore dedicato, devone essere riposti in un seltore specifico
dell'apparecchiatura ad uso promiscuo e protetti dall'inquinamento tramite contenitori aventi le
stesse carattenistiche di quelli sopra deseritti, riportanti la data di preparazione e di scadenzd. I
consigliabile conservare i cibi pronti in monoporzioni ed wlilizzare contenitori adatti all'uso del
microande.

Requisiti specifici

Nell'attivita di preparazione produzione degli alimenti per persone affene da malattia celisca s
Individuano 2 fhsi fondamentali riguardo al rischio rappresentato dalla presenza di glutine nei
prodotti:

- Prepurazione  Lavarazione

Al fine di escludere ogni contatto con alimenti contenenti glutine, ln preparazione di ulimenti privi
di glutine put avvenire, 1n base ally caratterzzazione ¢ valutazione del fischio di contamnazione,
secondo le seguenti soluzioni:

1. an un locale wtalmente separato dagli altn locali, dotato di attrezzature ed utensili dedicati e nel
quale sia impedita la contaminazione da fonti provenienti da altri luoght, attrezzature e utensili della
stessu attivita

2 in uny zonma dedicata, ben identificata ¢ separata funzionalmente dal resto dell'attivitd, utilizzando
piani di lavoro, anrezzature e utensili appositl, dedicati e hen identifican e separati. L'OSA deve
garantire la conservazione ¢ la protezione delle atrezzature e degli wtensili in modo da scongiurare
la possibilita di contaminazione crociata ¢ deve garantire che nello stesso locale in cul € presente
detta zona dedicata non vengano contemporancamente eseguite preparazioni ad alto nschio di
contaminazione come, ad esempiv, quelle che prevedono M'utilizzo di fanne con gluting

3. in alternativa alla separazione fisica, qualora 'esercizio non possa teenicamente disporre di locali
o zone dedicati. puo essere adottata la differenzinzione tlemporale delle preparazioni/lavorazioni, ma
solo ove il ciclo produttivo lo consenta effetuvamente e previa messa in opera di procedure di
honifica ambienale specifiche (sanificazione di locall. stirezzature ed wtensili ad uso promiseno),

In questo caso le preparazioni/lavorazioni di prodotti senza glutine possono essere realizzate:

® i uni giomata dedicata,

s in uno spazio temporale dedicaw nell'arco della giomata, previa idonea sunificazione dei
piani di lavoro, attrezzaiure ed utensill, iniziando i1 ciclo di lavorazione con la preparazione
deglt alimenti per celiaei-

Il ciclo produttive powrd prevedere unn fase di congelamento di prodotti semilavorati privi di
glutine. 1l congelamento dovra seguire ad una fase di abbattimento rmpido della wemperatura e,
comungue. dovea avvenire secondo procedure che, olire o parantive 1a sicurezza igienica del
prodotio, eseludano anche la possibilith di inquinamento e contaminazione da glutine del prodotio,
seguendo le modalig gin deseritte relativamente alla conservazione delle materie prime. lnoltre gli
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aliment congelati dovranno riportare sulle contezioni la data di preparazione e la data entro la quale
devono essere utilizzati.
La cottura degli alimenti pud avvenire con attrezzature comuni (forni che garantiscano il controllo
del rischio correlato ulla polverizzazione della [aring, piastre, padelle per la fotura). unilizzate in
tempi diversi previa adeguata puliza e sanificazione. con stoviglie diverse e identiticabill. Si dovra
porre estrema attenzione alla operazioni di pulizia della padella per la frittura e di otale sostituzione
dell'alio utilizzato vgni qual volta si passi dalla frittura di una preparizione con glutine ad una che
ne € privi. Particolare atienzione deve essere rnposta nel caso di impiego ad uso promiscuo di
attrezzature quali, ad esempio. impastatrici, pastorizzaton ¢ comungue per witi gli aftrezzi di
difficile pulizia in quanto difficilmente smontabili e/o non idonei al lavaggio in lavastoviglie.
Non & consentito l'uso promiscuo di forni ventilati, vista la possibilita di spolvero delle farine. di
tostapane e di friggitriel.
Il eonfezionamento del prodotto finito nella ristorazione collettiva e la sua eventuale conservazione
dovranno avvenire in contenitori ad uso esclusivo ¢ opportunamente etichertut,
Le soluziom prescelte in ordine al tipo di separazione adottata (fisics o temporale). alle modalia di
preparazione degli alimenti, alle modaliti di pulizia ¢ sanificazione di locali, artrezzature ¢ urensili
dovranno essere congrue, ndeguatamente  esplicitate. motivale ¢ documentate nel Piano di
Autocontrollo e dovranno essere tali da consentire il controllo del rischio di contammazione da
glutine, garantendo il rnspetto del limite previsto dalla norma vigente sul prodotto finito, Tutte le
procedure specifiche devonu risultare rigorosamente applicate e verificate dall'OSA,
= Distribuzione/ Somministrazione
A prodotto finito evitare qualsiasi contaminazione suceessiva alla preparizione; ad esempio, il pasto
“senza glutine™ deve essere confezionato i modo da essere facilmente identificabile ¢ da non
consentive contaminazione crociara durante i trasporto (es, contenitore monbporzione o vaschetta
termosaldata), Per la somministrazione ¢ fondamentale ["accurata identificazione della pietanza
senza glutine mediante piatt, vassol. attrezzature varie di diverso colore ed anche attraverso |
apposizione di contrassegni distintivi (riportanti la data di preparazione ¢ di scadenza, nome ¢
cognome dell'utente. il loogo.. ),
Norme per il personale
a) feiene del personale
I'OSA deve prestare particolare attenzione alle norme pencrali di igiene del personale; in
particolare. deve adottare procedure specifiche per evitare la contaminazione da glutine. 11
personale, prima di iniziare la preparazione di alimenti senza glutine ¢ in generale in it i casi in
cui potrebbe sussistere il rischio di contaminarzione da gluting. oltre a curare ligiene della persona ¢
o lavarsi accuratamente le mani. deve indossare abbigliamento da lavoro pulito. dedicato o
monouso: in tte le fasi del ciclo produttivo, sino alla somministrazione, deve adottare ogni
necessaria precauzione di tipo comportamentale utile alla sicurezza dei prodotti destinuti ai celiaei.
b) Formazione
Gli operntori delln  ristorazione scolastica ed aziendale ¢ gli addewi alls produzione,
somministrazione ¢ vendita di alimenti senza gluine. oltre alla formazione prevista per gli
alimentaristi ai sensi della legge della Regione Puglia n. 22/07 ¢ del Reg. reg. n. 05/08, devono
conseguire il corse di formazione specifico sulla ecliachia e le relative problematiche alimentari,
esclusivamente organizzato e realizzato da personale medico ¢ tecnico del SIAN competente per
territorio di cul ulle vigenti disposizioni regionali (DGR 22722012 ¢ DGR 2277/2017). Gli event
formativi si svolgong secondo le modalith specificatamente previste dalle vigenti norme regionali.
L rf.lﬁ;m .
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I prevedere ment alternativi per § bambini di famiglie che hanno alimentazioni particolari legate o
ragiont etico-religiose o culturali, oggl appare ancors come una problematicn difficile da risolvere
nell"ambito dells ristorazione collettivain genere ¢ nella ristorazione scolastica in panicolare.

La gestione di bambini Je cui faniglie hanno det modelli alimentari vegani o vegetariani, il cu
numieny ¢ in coptinua erestita, doved pertanto essere considerata sia nella gestione del capitolan di
appalto. sia nella validazione ¢ nella formulazione di appositi schemi alimeman che salvaguarding
sta le ragioni delle fumiglie. siw. sopraturte, "adegusto fabbisogno energetico, Tapporto dei
Autrienti per una sitimale crescita del bambing,

Pertanto sari necessario ¢he i genitori, sotto la propria responsabilita. avanzino tale richiesta alla
Amministrazione tomtinale o 4] Responsubile della seudla / Universita. _
Le prepamzioni sostitutive. previste nella dieta vegana o vegelariana, devono essere sostenibili
ullimerno delly specifico servizio di ristordzione ¢d essere 11 i possibile uguall 4l mend
giomaltern, 1o redazione della dieta, o carico del gestore del servizio, deve seguire le stesse
procedure previste per le diete speciali:
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APPENDICE A 4

PREVENZIONE SOFFOCAMENTO DA CIBO IN ETA PEDIATRICA

Il soffocamento da corpo estranco rappresents un problema rlevante di salute pubblica. Gli
alimenti costituiseono una delle cause principali di soffocamento in et pedintrica: i1 60% ¢ 1"'80%
degli episodi di soffocamento ¢ imputabile al ¢ibo, Gli alimenti che causano piil spesso incidenti
sono: gli ossieind di pollo, le lische di peste (32%), le noceioling (22%), | sermi (16%). ¢ wurstel,

La prevenzione del soffocamento da ¢ibo richiede una serie di ozioni coordinate di
programmazione sanitarie, che colnvolgano tulti i targel (industria alimentare ¢ ristorazione.
famiglie, operaton del settore sanitario ed esperti di salute pubblica. istituzioni) che svolgono un
ruolo chiave per la prevenzione del soffocamento da cibo.

Le lince mernazionali di indirizzo per la prevenzione del solfocamento da cibo in eta pediatrica
sono state promosse dell” American Academy of Pediatries (AAF) (Pediatries AAo, 2010) e
forniscono delle linee di indirizzo non solo per le famiglie ma anche per industria alimentase ¢ le
autorita preposte al controllo della sicurezza degli alimenti. Per stilare quelle italiane si & tenuto
conto del contesto sociale, politico, e culurale (es, abitudini alimentari, contesto normativo)
ialinng, Le linee guida affermano che la fascia di eta in cui | bambini sono esposti & un maggior
nschio di soffocamento da cibo & quella tra gli 0 ¢ i 4 anni per via defle caratteristiche psico-
fisiologiche: vie seree di dimmetro piccolo ¢ forma conoide (fino ulla puberta), scarsa
coordinazione tra masticazione ¢ deglutizione dei cibi solidi (vhe non & innata come per i liquidi):
dentizzone incompleta (1 molari. necessari per ridurre il cibo in un bolo liscio, crescono intomo ai
30 mesi); frequenza respiratoria elevata ¢ tendenza a svolgere pid attivitd contemporaneamente (id
esempio. mangiano mentre corrono, giocano, parlano o guardano la TV, ahlen, ec), Gl aliment
pericolosi condividono particolan caratteristiche di dimensioni, forma e consistenza:

*  per quanto riguarda le dimensioni, sis gli alimenti piccoli (es. noccioline ¢ sem) che quelli
troppo grandi (es, prossi pezzi di fruna e verdura eruda) sono pericolosi in guanto, i primi
risthiano di finire nelle vie respiratorie prima che il bambino riesea a morderli. mentre |
secondi sono difficth da gestire durante la masticazione.

Quella tonda (es. eiliegie @ uva) e quells cilindrica (es. wurstel ¢ carote) sono
le Torme pit pericolose poiché queste tipologie di alimenn, se aspirati, possono bloccarsi
nell"ipofaringe ostruendo completamente il passaggio dell arig.

e Infine, per quando riguarda le consistenze, quelle pia pericolose, con diflerenti meceanismi,
sono guella durs, quella appiccicosa (es. burre darachidi) quella fibrosa (es. sedano) e
quella comprimibile (es. warstel e marshmallow), Gl glimenti dun e fibrosi sono diffieili
dir masticare per la fisiologica mancansg di dentl del bambino, Gli alimenti comprimibili
pussono seivolare nefle vie seree prima che il bambino riesca a morderli ¢ adattarsi alla
forma dellipofaringe (grazie ally loro consistenza), vstruendo il passsggio dell*aria. Gl
alimenti appiceicosi risultano difficili da Aimuovere se rimungono bloccati nelle vie acree,
una volta aspirati.

Nella nistarazionie collettiva s deve:

= adoftare tutte le mewdologie che permettano di elininare. in fase di progetazione dei

prodotti alimentagh, o rr,,: caratieristiche che potrebberd ussociali ol rischio di

a'::lllbf.'unlcr\ln/é;’}" '—"\ \
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APPENDICE A4 Revisione 30/07/2018 Pagina 1 di 4

RS




Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

54781

Bl
= REGIONE  Vipartimento di Promuzione dellu Salute del Benessere saciale ¢

dills Sport per tutti
0@ LTINS
Seevizio Sieurezen Alimentare ¢ Sanith Veterinarin

e Prevedere I'obbligatorieta per 1 ristoraton che fomniscono cibo ad asili e scuole di nspettare
le regole di preparizione degli alimenti pericolosi (Tabella 2) ¢ di garantive che | prope
operitori siana consapevoli di quali sono gt alimenti pericalosi e di come prepararhi. Nel
case) st previsto ['uso di posate in plastics (specie forchetie e cucchiaini). prevedere che
glieste siano dure ¢ resistenti,

o Prevedete appostzione, su bose volontrin, di etichette chiaramente riconoseibili dal
c-clmumnmrr chie segnalino il pericolo, sugh alimenti associati a rischio di solTocamento
{ Tabella 2)

o prevedere [ presenza cosfante di personale ¢he abhia seguite dn corso di disvstruzione delle
vie aeree nelle strutture presso le quali vi sia la somministrazione di alimenti e che nbbiana
un clevat afllusso di wlenza pediatrica.

Nelle tabelle | e 2 russuntive sono riportati di seguito:

o semplici regole comportamentali da osservare quando il Bambino mangia 4l fine di garanitire
U pasto S0y

o gli alimenti sconsigliati relativamente alle diverse et dei bambini (per es. fru o guscio,
semi, caramelle e gomme da masticare);

o indicazioni per la prepanzione degli alimenti che mitano s modificare la forma, ls
consistenza ¢ le dimensioni per minimizzare il nschio di soffocamento,

5; Popoluzione gencrale, famighic ¢ adulli responsabili delld cuta déi bambin in particolard

ong:

* conoscere le regale 'di preparadione degli alimenti ¢ di comportamiento 4 tavols per la
prevenzione del soffocamento di cibo:

o acquisite conoseenze ¢ competénze sulle manovre di disostruzione ¢ o ranimazione cardio
polmonare.

Tabelli | Regale comportamental
(Il barnibine deévie hiangiare & tavoll, sedite con 181 bambito non deve mangiire meatrd gioed, vede
ehieni drite 1 v, edirre & si movi in un veleolp in moyimento,
Creare un ambilente rilssato e tranguillo. Evitane distrazioni & non dire alimentt 4l bambing
ieitre st piangendo o rdendo,
Proveedere il surveglianzasupervisione  del Ml fasciare 1| bambing da, solo mentre st
ambing mentne matgis marigsarido.

Incoraggiore il bambine & mangure lepfamente, @ Non forzare il bambino a mangiare;
fare bocconi precali ¢ womastivare bene prino di

deglutire

Dure al hambing alimenti appropriat  suo divello Non dafe alimentt Bificill dn masthesre o

wi sviluppa, Happropriut o) grado i matusaedone del
Ibambing,

€l Operstori del settore sanitario ed esperti di salute pubblica (pediatr di libera scelia. medici di
thedicing penerale, ¢ ospedaliera) deyano:
e fure Ricerca ¢ sorveglianza del fenomeno mediante Uistitizione di un Centro' di

Muomitnraggio nazionale. Y ﬁ%\
-':az-""’,"f )
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Tabeiln 2 Preparazione degli aliment)

Alimenti pericalosi Fta fino ally guale  evitire Preparazinne mccomandata
{eategane pringipali) | alimento

(A irmenti di farma tondegeisnte | Tagliare in peszf piceoll |uirca §
Nes  oviy  eillegie,  olive, () Presuare attenzione el

pzarelline. pomodorin [TEmavere | semi ey neecioli.

Alimenti di forma cilindrica tes | Tagliare prita in Minghceza (4
Winatel, salbicee, anpte) |starelley ¢ pat in pezel piu

impegnars i sensibilizzare le famiglie sul tema del nschio di soffocameno ea gudarle nel
fare le seelte alimentani pit appropriste per la salute dil hambing.

Inifine le lstitizion] devono;

rendere obbligatono introduzione i artivith formative dedicate alla prevenzione del
nsehiocdi soffocamento do-alimenn e all’insegnamento delle manovre di dispstruzione in
caso di inalazione €. possibilmente, di rianimazione cardio polmomare di buse. nel piano
dell"offerty formutiva degli istituth di scuola secondaria di secorido grado alberghien ¢
turistic, di dietisti ¢ nutnizionisti. medici. pediatri e altn operatori sanitri. nonche degli
insegnanti in asili ¢ seuole, fino alle secondarie di primo grado;

impegnarsi nellartivazione di campagne di salite pubblica finalizzate alla sensibilizzazione
sul temu;

sensibilizzare u segnalore cast di soffocamento da alimenti al Centro i Munitoraggio
nadonale,

Segue la tabella con le principali regole per un pasio sicuro: un elenco chie non mtende essere
esaustivo, ma intende lomire una serie di esempi di alimenti pericolosi, | attenzione deve essere
cstesa atun gl alients con le medesime caranenisiche i quelli elencat.

ipieeoli & MAI a rondsll.
| Prestare amenHIne nel
[timuovere eventuali budelli o

| biigfe.
Amchids, sesm e frutin secca a b S non IS¢ comungue  sommnisrati.
[enscio [iritare: fingmente o ridurre m
| Faring
Cereall m <higehi jes orm, Trtare  finemente/Uliheme )
s, erano ¢ mugsh cereali sotto forma o) faring
-anziche di ehoeehi muen

[[doply anng 1 Bambisl b
doviehbertd'  piu mungiare

{farinel.
Frome disdratate (s uveti [Menere a bugnoammorbidire ¢
EMIRTATN | taglinre finemente.
Alimenti he st rompena i [Ridurre i farina shriclolare
2 diard € tigthienti (es dopo Fann 0 hamibing  non
ricker & hiseatti di conststenza doviebbero  pls  nsngiane
It dura) | fatine)

1 -

:

“\‘mum%
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— |
if1 amachidi & altry aliment [Spalmire uno strat sottile sul
il stessa consistene | plane.

Perzi d) ritis @ verdiifa enida, o [Cusesre  fing & quando
solo puarziglmente  cotta, con | mggingona, una  consistenza
consistenzn durn {esmela) eo imerbuda. v prltugane
fitrosa (es. sedano; ananas) |finemente:  Preswre  atcozions

el rimubvere eventuall sem,
inoccioll. Aliimit, e blcee

WVerdure a fogha Cuocere  finn @ quando
Ui lhEOnG UH  consisenz
{morbida e fritire  fihemente.
[Qualorn  Tossero,  convuite
Imulc.- smituzzare  Tinemente
‘Prestare attemione el
[rimuavere lament & nervatire:
(Carme. pesee ll:au‘er!' fine & quando
diventang marhidi ¢ poj taghare
m pezo meeoll Prestare
(uttetizione: bl rimiuoveére
ety ¢ Flamigni, gl
(odsigint dulla €ameé, o lische

.l pesce

Salunti o proseiurta Tugligre A  pezn  piccoli
I miassime 1 tmi  da
summiniatrare singolarmente

gt Tes. faisoli ¢ pisellij [Caocere ling 4 it
\abbastunza mochidi da paterli
achiscciare con ana forchetia,

(Foirtiigad o pastd [Tl Tagliare finemente.

Alitments (es. paie, biscotti) che Tritare fineiiedte o ridurre i

contengand  fruma  secea, fiurina

idisidratam;, cereali in ¢hicchi

Cammelle dure e gommaie, /S anni

lectating marshmallow,  gomme

i musthicare, poposmm stoglie di

patate fritte croneanti (e snack

sl
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APPENDICE A5

Estratto di disposizione del Ministero della Salute 16 aprile 2018 avente ad oggerto:

“Linee di indirizzo rivolte agli  enti gestori di mense scolustiche, uziendali,
ospedaliere, sociali e di comunita, al fine di prevenire e ridurre lo spreco connesso
alla somministrazione degli alimenti” "

PREMESSA RISTORAZIONE SCOLASTICA

Lanistorazione seofustica italiana st basa salla applicazione di Linee Guida ¢ Direttive Regionall
che fanno riferimento alle Linee di indirizzo nazionali pet i fistorazione seolusticn del Ministero
dell Salute {2010y, approvate m Conferenza Stato-Regioni ¢ pubblicate in Gl n. 134 dell't!

gingnp 2010; wel doewmento oo definith 1 ruoli 80w § protagonist del servizio (Comune,

Guestore del servizio di nstorazione. Servizio leiene Alimenti ¢ Nutrizione (SIANY. Istituziom
swolastiche)

11 Ministers della Salie, in collsbomzmne con H Minikter dell lstruzione e Ricerca (IMIUR), hia
avviato nel 2005 una prima indagine conoscitiva sulle ristomzione seolasticas con [“obieniverdi
delincare |l sitzione complessiva ¢ stimolarne 11 costante mighioramento: Dall™indagine del
Ministery della Salute, ally guale hanno risposto 11 15% degll istituti totali (1168 SU 7.733). ¢
emerso che pit della meta det plesst (58%) non tileva un’eventuale presenza dil residisn, ¢ nof
dispone di una procedura di monstorpgio, mentre, nelle sopole in duj Viene effettunts (42%), ¢
realizzata principslmente dal personale della ditta appaltatrice. Nelle conclusioni dell indigine
vieie evidenziato' comie fondumentidlé che ogni struttum proceda ad un menitofaggio delle
eveedenze ¢ dei residui alimentari. ricercandone fe cause sia per perseguire ohicttive di riduzione
che di tutilizeo.

Inolire, come nportato nella Audizione Oriconl. emerge ¢he ogni giomo il 12.6% dei pasti ton

viene consumito {1 1% primi piatti; 13% secondi pintt, 22% contorni, 9% dessort, 10% frutta, 10%

panic).

DECALOGO PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA,

1. Rilevare sistematicamente le eccedenze e 1 residul predisponendo una procedura oi monitoraggio
standardizzata, coinvolgendo nelle varie aivit anche gli swdenti. rendendoli parte: attiva: del
processo. | obiettiva & duplice. in primis avere indicasioni utili per I'adepuamento delle linge guida
e dei capitolati ol contesto. m secondo hiogo sensibilizzare gli insegnanti e gli studenti sul problema
depli sprechi alimentur

2, Lavorare in rete per individuare ed eliminure le erinicitd che portano al lascito & parte del pasto
in mensa. Questy rete imegrata dovrebbe quante meno coinvolgere: = Servial [piene Alimenti ¢
Nutrizione (SIAN): - Ene appaltntore (Comune o scuols paritania o ecc. )i - Frte appaltato (Gestore
del servizio i nistorazione): - Ullenza tstudenti ¢ le mspettive faniglie. mppresentate dalla
Unmmissione Mensa), - Istitazioni seolistiche (Corpo docente o di chi assiste al pasto), L obiettivo
€ quello di creare un contesto con magiior contdinamento, Messibilit ed integrazone tra operito
di tutti @ sopgetn e le possibill infomuziont che possone derivare dal rilevamento ed analisi
putituale delle dinaniiehe dél servizio di refezione (previste dal punto 11

3. Prevedere all'intemo dei capitolat elementi i Nessibilita con 1obiettivo di permettere un
pdegunmento degll stessi in (unztone delle formabzion ehe possonty disrivie dal dlevamento ed

analis) puntuale delle din /gmrrl edel servizio di releztone (previste dal punto 1),
\'ﬁ‘ 2 -"l';qf
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s REG‘IDNE Dipartimento di Promozione della Salute del. Benessere sociule ¢

dello Sport per tuth
e PU GL|A Sertone Promorione della Salute e del Benessere
Servizio Sicorezza Alimentare ¢ Sanitd Veterinoria

4. Formare gli insegnanti sul tema degli sprechi alimentart per renderli parte integrante ed attiva nel
portare Lo studente ad avere un comportamento corretto e propositive anche durante il momento del
pusto | |

3. Attivare percorsi educativi e di sensibilizzazione sullo spreco alimentare e sul suoi impatti
umbienali, economici ¢ socinli, prevedendo il coinvolgimento anche delle famiglic. L obiettivo ¢
Yuello di promuovere la cultur e la consapevalezza sul fenomeno degli sprechi

6. Ove possibile, preferire soluzioni che consentano di avvicinare il puntorcentro cottury e guello di
somministiazione per migliorre il gradimento delle stesse da parte del Fruitore finale,

7. Prevedere® la possibilith di una seconda mzione di fruttn, oggi prevista solo per il pranzo.
Considerare la possibilith & wilizzare per la merendd del giomo ddpo frutta, pane. budin
(eollocandoli in locali adeguati e coinvolgendo gl insegnant/ulunni/personale ATA): ove non sia
posstbile conservarl o scuola, portarli a casu

8. Rendere i refeftori accoglienti e adeguati alfa funzione che devono svolgere per ridurre 1impatto
negativo in termini di fruizione del pasto che i refettori hanno se sono troppo ampi, scursanienie o
per nulla insonorizzatt, scarsamente lluminati, poco accoglienti ¢ con arredi inadeguati, anche
garantendo tempi adeguati per i consumo dei pasti. ove € prevista una twirnazione.

9. Favotire i contatt tra Gestord mensa, Servizi Sociall del Comune ¢ Enti carittevoli: rectperare
le eecedenze per attuare in rele le procedure jgienico sanitare di recuper e ridistribuzione in
sicureaza der pasti non consumati a soggetti bisognosi, lacendo salvev il rspetto delle buone prassi
in mnteria di salute ¢ sieurezen alimentare ¢ garantendo il mantenimento o idonea temperatir fino
alli cessione, anche artraverso | 'incentivazione dell uso degli abbattiton

10, Riviclare {pie. composuggio) it quanta bon & staw possibile o prevetire o tecupetire.
gestendolo seeondo provedure trasparenti ¢ condivise per arrivare arrivare ol upplicazione di
modelli intemazionali come ad esempio il modello Food recovery hierarchy dell” Environmental
Protection Agency statuhitense (g, ).

*| ‘obiethivo & duplice. da un Jato equilrare dal punto di visenutrizionale, degll introi legath alle spuriing, porands
adjuna maggiore appelenza all 'ora di pranzo e favonre. dall*alreo: i consum di frina

T , e . La perarchin del recupero alimentiaie assepna
SEPA  Food Recovery Hierarchy o alie wioni Thg: e, ckisanizzazions
possann intraprendere per prevenire ¢ ridurre
1oy sprieci alimentare,

Ogni livello di tale gerarchia si concentra
sulle diverse sirtepie di gestione che
possane essere intraprese. | livelli pit ali
rappresentano. e modalith  miglion  per
prevenite ¢ ndurre gli sprechi alimentit
areando i maggion vantage per lambiente; Ia
sog1el [ l'economia

Figura |
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Servigio Sicovezzn Alimentire ¢ Sanitd Veterinaria

INDICATORI PERFORMANCE
Indicatori Ristornzione Scolastica

1. walinazione delln qualith percepita (Gustomer satisfietion):
-scala metrica di gradimento dellalimento/ pictanza {opp. scala qualitativa: ottimo, buono, discreto,
sicadente)!

- numero di pictanze gradite sul o totale di pigtanze erogate;

2 valuamone guantiativa delle eecedenze e det residul attraverso stramenth validiti;

3. motivadioni softese al non constmio.

= Soggettivi (5: scarso-appetito, allergic. alimenti non graditi)

- Organizzativi 10: insufficiente tempo’ per consurnane il pusto, non corfispondenza con guanti
previsto, lemperatura insdegunti. ambiente caotico. motive religioso)
- Gastronomici (G alimenti cucinati male, dict restrittiva poco gradita, poraone sbbondante,
monoforia dei piard, odore sgradevole. alimenti povo conditi o poco cottt. alimenti troppo
elaborai ).

FAQ
Sprechi alimentari all'interno delle mense sealastiche

. Come gavanttive {adeguatezza nutrizionale det meny somministrant nelle ristarazioni collettive”

R. Riportando con chiarezza: nei capitolati  dappaluy specifiche indicadon relstive alla
validazione elaborazione delle tabelle dictétichie per ln ristoriizone scolstica, socio-assistenziale ed
aziendale da porte dei SIAN. di quelle mpcda!iem da parte delle U060, ospedaliere di Dietetica ¢
Nutrizione Cliticis

. Unalora previsto dai capitodani d appalto, qualt cono verviters da seguive per farsi che le aziende

i ristrazione collittiva realiz=ing progenti validi vd efflcaci per e promozione della sana

wlrmentizione. v ke riduzione degli sprechi?

R E" nevessorio che tali progetti siine aderenti alle Linee Guida del Ministero delly Salute ¢ ol

Piano Nazionale della Prevenzione ¢ ehe comungue vengano preventivimente valutati dalle
istinuziom sanitarie di ffermento (Regioni, STAN)

D, Quale strumento convente di recuperare ¢ disieihwire i sicurezza i pastt non consumati el
Risthrazione Colleniv?

R Un utile strumento di lavoro ¢ mppresentato dai Manualt di corretta prassi per 1l recupera pasti
nella nstorazione collettiva, validan dal Ministers della Sulite, come previsty dal Regolameme
(OE) n. R3272004: & gids dispenibile un prime manuale salidato, predisposto dalla Fondazione Banco
Alimentare ONLUS e la Caritos.

Estratter di disposizione del Ministero della Salute 16 aprile 2018 avente ad oggetto:” Linde i
indirizzo rivolte ugli enti gestori di mense scolastiche, aziendali, wspedaliere, sociali ¢ i

comunita, al fine di prevenire ¢ vidurre lo spreco connesso allie somministrazione  degli

alimenti”
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Inserire il logo Inserire il nome dell*ente

APPENDICE A 6

Scheda di valutazione di gradimento del pasto dei bambini

Da far compilare al bambino dopo il pasto in mensa Data
SCUOLA Classe
Via
Comune
Centro Cottura
MENU DEL GIORNO (lun — mir - mere — gio — ven - sab ) della n. settimana
~ E" Buono | Cosi e cosi E’ cattivoe | Quantita
0 © ®
piatto
e e ®
Piatto I
|
Contom 1 @ @ @
. |
|
e @ @
Note
LT
- e
( REGIGNE |-

*
2 o113y 3

-\ PUGLIA
\F, /4
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Inserire il logo Inserire il nome dell'ente
r Scheda di valutazione di gradimento del pasto
: Data
SCUOLA Classe
Via Comune
Centro Cottura
MENU DEL GIORNO (lun — mar — merc - gio — ven - sab ) della n. _ settimana
Quantita Gradimento Motivi del NON gradimento
Primo Scotto Al dente
piatto @ @ ® Insipido Salato
FPoco condito Troppo condite
. Fredda Gusto caftivo
Secondo Troppocotto |~ Pococotto
piatto © @ Insipido Salata
Pococondito |  Troppo condito
Freddo Gusto cattivo
Contorno | Troppa cotto Poco cotto
@ @ ® Insipido Salato
Poco condito Troppo condito
Freddo Gusto cattivo
Frutta Troppa matura Acerba
i @ @ @ Troppo colla Menctana
Troppo liquida Troppo densa
Troppo fredda Altro
Pane Croccante Gommoso
@ @ ® Secoo Immangiabile

Note

*Gli spicchi corrispondono

carrispandano a ¥z piattn 4

ﬁrzmnt di piatto consumato, ad esempio 2 spicchi

ﬁpgpamlnnn a un platto

APPENDICE AB
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Inserire il logo Inserire il nome dell’ente

FACSIMILE DI VERBALE DELLA COMMISSIONE MENSA
All' Ufficio Refezione Scolastica del Comune di

SCUOLAG ; : DATA :

Lyl L 111 ]| (e ——— N Pasti adilt e

| Preseniza dispositivi di protezione individiale per personale estertio SI ND

| - — —— |
'TRASPORTO

Centror corturadl s

xrario i partenzi del centrio comim di ..o Ormatio df ardvo dej pasit oo

Orurii i imei distribuzione pasti QR .

Ogaro di fine distribuzibne pasti ORE ..

SERVIZIO
Numero addetti allidistribuzione

|I.iH atddentd sy présentunio o ording ¢ cartfce, cuffi guandi ey nesclierig ) 81 NGO

AMBIENTE

Lis spazo per la distribiizione ¢ ben orstnizzato ¢ pulito sl AD
Ly spassioy dove wengons consumai §pustl e sdeguans ¢ pulito sl NO

Lo stowiglic e le caratle sono sufficient o pulite b1 | NO

Note rebitive all ambiente ( rumurosith eee |

MENU® DEL GIORNO (lun - mur - mere - gio - ven —sab ) della n. settinming

el previsto meni servito
(e L] [
¥ n —
127 piatty
contorne
frutta

11 e previsto & stany fspetiato 7 sl NO
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Inserire il logo

Inserire il pome dell®ente

S NG specificare e motivaziont Belln i i e

CGRADIMENTO  APPETIBILITA

| W00% 000 6000%  BOO0% |
I piattiy
“2“pintlu | - - B .
qunlumtl B | |
|I 'mu - = == = ]_ = |
e _ i :
GIUDIZIO DEASSAGGI0 o o o :
| PIATTO - |
COTTLRA, crido - pocs ol _‘ha! catta |seario i |
SAPORE :1gxusle\-nlc Cmediocte oo utino |
CONSISTENZA  sprudevole I'malle | isfa iissta
ODORE  spradevole  adeputo [invitante ]
ASPETTO  sgradevole adeguiito nvitante T | -
2PIATTO
{E‘D.'i"l‘ljlh\ _:rudu PO Cito - _!;m L'_utm_ | SCuto R I
SAPORE l.sgmumﬂn |mediosre Timnnu omima | |
CONSISTENZA sgrdevole  molle Cldwn gusw I
COORE gmiele e e |
ASPET T sgrudevale  wlegumo imviane [ | _
CONTORNO ) _ B
l'.()l'l'UHA —cnn:fm __ | poco cofio ..:hcnmhn iuultn - 1] |
SAPORE sgradevale (mediocre buano intnmn | " ‘
CONSISTENZA  sgradevole malle diara giusta 1]
e
ASPETTO _3gmﬂnnte adeeuito imvitante ' 1 1
FRUTTADESSERT
COTTURA lmdu _i-.pc:om_ﬂu ;b.ﬂl ittty Em» 1 \ [ |
SAPORE | sgratlenvale mediene bk L ottitmo acerha
| CONSISTENZA  sgralevole “molle dm gets | B
| ODORE Ilﬁlﬂ_lh‘m_t! ]n!qunm lnvitnte | i |
IihSFFTTr ! _]agmdaimt:' *@um .mtilﬂk I - | =
| .ﬁ’ﬂ,“ :
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Inserire il logo Tuserire il nome dell’ente
PANE B 4‘
[COTTURA | oo il hen cotio hrlumn

SHFUHP 5];mdmli' Tmﬂ.iimm.' n:.cﬂuhi le buano o Il A‘
. L‘ON'HSTL&IA runmidn‘ Tu:rm:nnlﬂ LM diro | et TerToe |

Valutaziond seisrt (da valutare al termine déllo sporzibniamento)

“20,00% 0,00% LI 81100% 10000%
1 pianto . ! | - .
|29 bialm - [ =
contorno — -
frutta - |
pqn‘-‘ —— —

Clonsigll, propuste;, OSSEEVIZINNG S .,...oreisnr e e srresesmssssegenssssssss smsssioss

CONTESTAZIONI

a) Casoodi ritrovaniento di corpo estranen
= ehTTE ey Gl L e AT s s s S S R

- dmrinnnc del pmlmu‘nﬂ mlr.-rw.m.- R ;
-nulum dt:lcufpu L-mw W

Iy Caso di disservizio per ritirdo
- sill “arrivo dei pasti... T
= sull girario consuet dl inizin dintnh\l:tunu p-mu :

e} Cnso di disservizio per mancanza d) |mli
- quanti pasti rispetto a quelli ardinati.. o
= integraziont del pastl mancanti enteo mc..u orn J.l”.l wymlm: e allu dmn 51 NO

i Altro:
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Inserire il logo Inserire il nome dell*ente

Nomudei compilaton e e, firr

Nomi dei compilaton firma ..

-’Q
L)
G inag 18

_/.\] 1I
s

r "'\
s

S
?”r“' \:/
T - m“

Ty
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=]
CI REGIONE Dripartiments di Promozione della Salute del Benessere sociale ¢

9 PUGLIA dello Sport per tutti
Sezione Promuozione della Salute ¢ del Benessere
Servigio Sicuresem Alimentare o Sanitd Veterinarii

APPENDICE AT
DISTRIBUTORE AUTOMATICO DI ALIMENTI E BEVANDE

Alimenti e hevunde raccomandati nel distributore
ualors sioritenga: necessano posizionare dei distributort automatien dicalimenti nelle scuole.
limitando ["istalluzione alle sole sevole siperion, ¢ opportuno condizionave 1le inserimento ol
soddistiwimento di specifict requisiti definiti anche attraverso un apposito capitolato. La sccha va
indirizzata verso prodotti salutari quali, od esempio alimenti ¢ bevande o bassa densilg energetica.
¢ Prodotti a contenuto energeticn inferione/uguale alle 150 keal per singola porzione. pari a
eirca il 5% delln quots enereetica giormalicr raccomunidag per un individio sano
*  prodofti per una tascis specifica di persone @l esempio prodotu privi di glutine o per
diaberel
¢ ruita e verdurnie alin prodoti e preparati alimenart caratterizzat da propricia nutrizionali
naturdll quali: basso contenuto in prassi ¢ densitd energetica, elevato gpporto di fibra,
vitamine, sali minerali e antiossidanty;
* cereali integrali o aliment che li contengoni in percentuale superiore al 50%
¢l le bevande si raccomundano acqua ¢ 1 sucehi di frutts con comenuws di frurta paei al
100% ¢ privi di 2uccherd nggiunti
¢ prodotti a basso contentito di sodio: gpporto non superiore a 0.12 g /100
* uve possibile: prodotti alimentari freschi e locali. prodotn DOP (denominazione di origine
protetus) ¢ 1GP findicezione geograficy protetta),  prodonti da agricolurn bivlogicn,
produzione intepraty ed «quo solidali, prodott da produziont loeali (KM ()

Alimenti ¢ bevande du evitare (sconsigliati)

Son da-evitare prodotti alimentari che contengono:

* drussi (rans

* unvapporto twale di lipidi supenore a gr. 9 per porzione
= ali vegetali (palma e coccn)

= zuccheri semplici aggionti

= alto contenuto di sodio (superiore & 0405 gr 100gr )
* colomunti di sintesi, esaltatort di sapidita, eduleoranti. politosfati. nitriti e/o nitrati come additivi
Sono daevitwre bevande:

* conageiunta di succhert semplici e doleificants

= gl alto eantenuta o) el calleino, tairing e sintilir

APPENDICE A7 Revisione: 30/07/2018.  Pagina 1012
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Dipartimento di Promogione della Salute del Benessere sociale ¢
dello Sport per tutti

Sezione Promuzione dells Salute ¢ del Benessere

Servizio Sleurezen Alimentare ¢ Sanita Veterinaria

Esernp di prodotti atilizzabili nei distributori
Tipds ol prodatii

[Péso confezione | Keal/Contesone

00 ml 0

Acijua
b::;:n . i Trtiti Seivah rutehern 160 mt 6175
Yogor dabere alla fruna con lattobactll vivi 200 g I
Canfezione monofnmto e . 3045
Fruttii fFescls ¢ Verdiii in pessi LT Ji4s
Macedonin di frutia 150 ¢ 15-75
Polpa <hi fnitta 100 g ' 5370

| Mele « ferte essicate L") §5
Frulling di fruma | 2000 mil . =117
Frublato dy fruta | 2000 mf | Lho-117
Frutts weea | 55 ' 156
Cinlletle di pads bi 15 9
itleme i riso bio con cioccoliom |1 S E)
Parmighing Reggiano e crockers 45 T8-412
Cruccanti bib di emi vari, con milio An3hg LIRS
Pamimo al proscimo enddod 1) L] 230-270

. Fanine al proscidtio emidof 1) [ 85 230-270
Tarallinii2) g 75

(1) Prosciumio crudo stagionate df coscin italieno (12 mest, 12 kgy o cotto df coseia talinno di alle qualith, privi di
palifosfan. casemnan, glotammato e nitriti o nitest aggiantis | formagg) se nseritl nel paning. sono esentl da
polifosfint agiiunti, sali di fusione ¢ consérvami, eviando [utilizzo di Tormaitie fisi.

{2) Corme grassi apriunit, pur prediligenido Ualio et vergite @ olivig, & pud usare olin moneseme di aeihide,
1Y, Eirasole.
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REGIONE Dipartimento di Promozione della Salute del Benessere sociale ¢
PUGL'.A itello Sport per tutti
Serione Promozione dells Salute ¢ del Benessere
Servizio Sicurczza Alimentare ¢ Sanita Veterinaria

APPENDICER 1

POCO SALE E SOLO 1ODATO

If sale. prefenbilmente widain deve essere utilizzato con parsimonia ¢ bene ey itare che i hambin s
ahituino a cibi purticolurmente salati. Perinsaporive le vivande si possono impiegare, oltre al limone
¢ o precule quantit i aceto, le erbe aromatiche e le spezie. Evitare anche usor di condimenti
contenenti cloruro di sodio (dudo da brode. ketchup, senape. ecc),

Lo iadip & un minerale ¢he contribuisee allo sviluppo e al fmzionamedito delld ghiandola tiroidea
essenido i1 costitente essenzale deghi ormont tiroider. Questi svolgono an molo eritico: sul
differenziamento. cellulare, in particolare sulln sviluppe del sistems nervoso centrale nelle prite
{nsi della vita, e comtribuiscono al manténimento dell dmeostasi metabolica dirante Tn vitd adulta,
La carenza nutriziomale di 1odio compromette ls funzione tiroidea determinando quadn morbosi tra
i quali il pin trequente ¢ il gozzo, e danni neurologici evitabili che si manitestano con una ridotia
capacitd intellettiva, div searso rendimento scolastico € uni miRor capicita lavorativi,

La carenza mutrizionale di vodio & un problema di salute pubblica rilevante ed ¢ stata inclusa
dall’OMS fra le prime dieci emergense del nosto piancia: Gl effenti negativi di tale carenza
possono interessare titte le fasi delli vina, sebbene pravidanza, allinamento ¢ infanzia rppresenting
le fasi in cut gl effetti possono essere piv gravi per le conseguenze dell ipotirordismo congenito,
Pertanto risulty strategico compiere mzioni mirate ol rggiungimento di adeguati standard. di
efficienza ¢ di efficacia del programma nazionale di todoprofilassi. introdono nel nostro Paese con
la legge nu 352005,

In ltalia si caleali che cirea il 12% delllintera popolazione adiili sin afteta da goza, ¢ chie nella
papolazione scolare lu prevalenzs sia del 10% per le regioni centro-settentrionall ¢ del 20% per
yuelle mendionali ¢ insulan ¢ presenta maggiore frequenza nelle 2one rurali. In Poglia persiste o
stato di odocarénza lieve-modertitn jn cirei 1) 30% dei ragazal in'ed scolare (ISTISAN 20063,

La quontith di jodio sssunta con gl alimenti non ¢ sufliciente o garantirne lapporto: glomalicro
raccomandato dall"OMS (150 meg), lacui strategia raceomandata. per |'eradicazione dei disturhi da
curenza iodica o livello di popolazione & quella di utilizzare come veicolp di iodio il sale alimentare,
armechendole con ‘opportune quantita del microclemento: per integrame assunzione  basta
semplicemente usare sale arricchito di iodio al posto del comune sale da cucing.

Va ijnolire ribadito che Pantuasone dells profilassi jodica non € in contrapposizione con
campugny @ favore dellu riduzione del consumo di sale (non pid di 4-5 g al giomo) per la
prevenzione dell'ipertensione ¢ delle malattie cardiovascolurt. Infarti. ka quantith di iodio aggiunto
al sale di cucing (30 ppm) consente un apporc fndico gdégiin con un consumio di sile contentity
el limiti suggerith daicardiologl ¢ dut nuirizionist. La isdoprofilass) opportunamente attuata non &
affatto inconpatibile con Ja riduzione globale del consumo di sale per ln prevenzione delle malatiie
virdiovascolari ¢ i altve patologie,

Gl operaton della nstorazione colleniva hanno un rolo imponante nella prevenzione delle malatte
tiroidee derivanti dalla carenzn fodica mediante ofTerty esclusivd a tavola ¢ Putilizzo costante nella
preparasdone do pash del sale iodato ol posto del sale comune.
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APPENDICE B2

CONSIGLI PER 1 GENITORI A CASA

Iin eccesso ponderale met primi anni di vita comport un fschio maggiore. © progressivamente

wrescente con Tetd, i sviluppare sovrappest o obesita sta in adolescenza ehie ineta adtlin. La

rerea ha quindi confutato la eredenza popolare secondo la quale | bambini grassoriel | smaltiscano
Il grnssey corporeo nel vorso dellu erescita, 11 contestodin cui ogpl viviamd & “obesogeno™, "ondata
di “globalizzazione alimentare” sta indinzzando sempre pini le seelte dei consumaton, soprattutio

yuelle dei bambini, verse alimenti industriall dal sapoge “dolve-grasso-silato™ condizionandone i
gusti al punto che ¢ estremamente ditficile apprezzare alimenti dal sapore meno forte (legumi,

verdure. frutta. pesce...) ma altamente protettivi dal punto i vista mrizionsle. Se ad
un"allmentazione scorretta si associa uno stile di vita sélentario, un elevato tempo di esposizione ai
media fin da piccolissimi, eresce il eonsumo di alimenti ad elevato contenuto di grassi. proteine
unimali, sule, zuecheti ¢ hevande accherate. D qui I necessita di educare | bambini, astiaverso
Fesposizione pit precoce possibile, al gusto di alimenti sani ¢ protettivi. Ad esempio il gusto amaro
di aleune verdure & percepito con infensiti diversa in funzone delln sensibilit individoale, mu e
emérso da reeenti ricérche che esposizione precove dei piceoli al loro sapore. le rende decisamenic
pit accelte e gradite anche a lungo termine.
L'Organtezazione Mondiale della Sshilg riccomunda ui approccio per lu prevenzione dill'obesith
Alravers:

aumentay del consurni di fruna ¢ verdirs, da sempre considerati alimentt altamente protettivi

diminuzione dell'upporto di grassi satun, sdle ¢ suochert semplic

promozione dellatmvitg fweca regolare giomalicra

minntenimento dell'Indice di Mussa Corporea (IMC) entro lithits sccettabili
Su questi base, la lettermura: scientifica: delinea aleune modalita per attuare strtegie preventive
antive ed efficaci ner confronti del fenomeno sovrappeso/obesitl in eta evolutive, ponendo al primo
posto il coinvalgimento attivo della famigha,
I geniton attraverso il proprio: esempio esercitane una grande influenza sull“apprendimento det
compottamenti ¢ delle abitading di vite dei figh Bn da piccolissimi, prima che fattord socio-
ambientali entrino in gineo esercitando |4 loro influenza (scuols, intuenza del gruppo dei coetanel.
s media),
Le aziende slimentari, dy piarte loro, studiaiio con estnema attenzione | meceanismi psicologict che
governano le scelte dei bambini ¢ dei loro geniton. stimolando ol consume di junk food (cibo
Spuzzattriy), con carso valore nutritivo, ma con elevits densiti calorica. Attraverso la pubblicitd
arrivano messaggi latenli ehe tendono a sminuire Pantorevolezza delle scelte alimentan dei genitor.
al punto che il bambino decide cosa. come ¢ quando Tangiare.
Pértanto | genitori devono svolgere un melo prezioso in gualitd di “primi atton™ del pervorsa
educativo trasferendn nella realta domestica le indicazioni offerte a scuola, con un importante
effeno di Antorzo edbcativo si Bamibing,
Al luce di quanto sopra. ¢ molto importante che o tavala si solleciti L cunosita dei hambini verso
la seoperta gastrotiomica di guel piatd che fanno parte della nosita tradizione (i modello alimentare
meditérranen), rilinciando il solore del dialogo Tamiliare, aat dalla graificazione visivie ¢
gustativa delle pretanze della wvala: | piatti propost s bambim devono garantire un buon hivello di
' 3 i i hambini feauilibe stlen e i Siniil ¢ ; 1ot
eradimiento da parte ?Tw:qmuhm ira dieteticn e gastronemii) chie permetta pradualmente
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Fimplementazione del gusto anche verso alimenti salutary ma noloriamente poco consumati | pesee,
verdure, Tegumi. ec.) con Uinpiegh di ricente semplic ¢ appetibili (giusta interaone fra odore,
colore. sapore, consistenza, temperatura, volume ¢ immagine del cibo nel pigtio) e devono inoltre
essere glornalmente diversificati al fine di evitare le mobotonia delle proposte gastronomichi.

I segdito st rportano aleune semplicl indicaziont nutrizionali ed uno schema sintetico che indica
Fottimale frequenza di eonsumo di alimemti pell'urco della sewtmuny, secondo le pi) recenti
évillenze scientifiche.

SCHEMA SETTIMANALE
FRUTTA E VERDURA S o pits poezioni totali tra trottn e verdur
CEREALI 3 fuirzioni di punie ¢ | di past, viso o dhoo ceredle (meglio se integralil  OGN|GIORNG
LATTE EXOGURT 2 - 3 porziom

CONDIMENTE 3 cuechiai di olin extravergine di aliva AL GIORND
CARNE 2. Y vahe
PESCE 2-dvolie
LEGUAMI 2 -4 valte
UOVA | volta NELCORSO DELLA SETTIMANA
FORMAGGIO | =2 vale
SALUMI -1 volts
noLc | <2 volte

Fru g alitnents di origine vegetule le pante non sone di Fteners) un Conmome, visine somministrate come
primapiatio 0 — 1 vl o settinume o cansa del lovo elevans indice glicenico.

Le stesse indicaziont nutrizionali suno anche deseritte graficumente nelln piruniide alimentare siomo

riportata.

Il pasto € un momento. fondamentale per tutta s famiglin. la convivialita trasmette nei bambini il

pwm di manginre ed atal fine diventa Imponante:

Consumare 1 pasti in famighia ad orm regolan el i un clima sereno: ¢ fondameniale
Tesempio del genitore che dimostra di constmure con’ piscere déterminati alimenti ¢
propone con’ trnguillit senza ricorrere a forzature, 1 bumbino riproduce comportamenti di
tipo imitativo ehe sono lo “specchio”™ di cio che osserva fare ai/genitors:;

. Fare in modo ehe | bambini Sifio colnvalti in modo attivo, ésempio: firsi aiutare dal
hambino a cucinare in pummhm‘ le pietanze di solit poco consumate ¢ poco gradite al fine
di stimaolarme Vageetazione (in quunite ¢ stata prepariti dalle sue stesse mani');

. Uitilizzare strategie gastronomiche per rendere pitt appetibile un cibo poco grudito; ad es,
preparare piatti misti in cui if sapore amaro di alcune verdure venga attenuate da guello pio
dolve di altre (arote. zucca, patane);

. Riproporre pin volte nel tempo. con pizienza. alimenti prima rifiutati: per superare eventuali
afiuti del bambino verso un alimento nuove, ¢ opportuno rpresentarlo pid vohe, cosi da
renderlo familiore (cirea 10-15 valte i un breve arco di tempo), sz forzature. Quanto pid
frequentti sona le -:.-jpmizinni tantomagyiore sarg | aceetrabilita:

. Evitare che il hambino arrivi a tavols troppo affamato o tesppo stunco;
s Assteurarsi un intervallo di 3o 4 ore tra un pasto e il
‘,ﬂ! m .l!m'a..
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. Proporre ad ogni pasto un alimento pradito al hambino, ma non accontentare completamente
s0l0 1 suol puisti;
. Proporre alimenti nuovi assieme ad altri conosciuti ¢ consumarli insieme: un bambino

mangia piu facilmente un cibo nuovo se anche gli adultl significativi di dferimento (eenitori.
nonni, insegranti) o § suoi coctanei o fanno;

. Non obbligarlo & mangiare per forza o a finee tutto il piawo quando manifesta segni Wi
sazietiy.

. Arginare | comporiamenti scorretti (2iocare a tavola. guardare la v, ete)

. Rendere il bambino partecipe nel fure lu spesa “ntellivente”™,

Nel corso della giomata si consiglia di suddividere "assunzione degli alimenti nel seguente modo:
prima colazione. spuntino di mezza mattina. pranzo, spuntino del pomeripgio e cem evitando Tuori
pasto.

Tule ripartizione e n grado di mantenere costante il carico glicemico che concorre. in modo
determinante. ad inibire 1l senso di Tame. Affinehe Wit 1 nutrientl vengano asstnti in modo corretto
devono essere presenti ad ogni paste carhoidrati, proteine, lipidi ¢ fibre.

Si consigha di strutturare pranzo ¢ cena nel modo seguente: primo piatto | secondo piatte
verdura « frutta oppure piatto unico con came o pesce o legumi o formaggio o fova + verdury ¢
frutta.

Di seguitty st fomiseono aleone indicaziont nutzionali rélutive aghi alimeénti che @ bambini
assumeranno nel corso della giormata al di fupr dell’ambiente scolasticn.

La prima colazione

Le mecomanduziont circa 'importanza di iniziare la giornata con una prima colamone adegusta
(153% dell’upporto caloneo giomalicro), tale Jda assicurare all organismo l'énergia necessiria ad
affrontare o prima parte del mattino.  purtroppo seno malto spesso disattese. Nonostante queste
migcomandazioni, van studi riportano che ¢ un’dbitudine diffusa “saltare™ 1o prima colazione. 11
consumo di una regolare prima colazione ¢ stato assovinto ad una pid alta copacid di
concentrazione a seuolo, cio s1 verifica percheé. mantenendo costante la concentrazione ematica di
glucosio. si previene il calo ghcemico di metd matting. Mangiare 8 colazione limita il senso di
appetito il pasto suceessivo cid aiuta a ridurre le calonie assunte

Per In prima colizione preferire alimenti enerpetict, facilmente digeribili, in particolare;

- pane o lette hiscotlate o Biscorti seechi o fiocchi di cerculi con eventuale aggivnta di piccole
quantita i miele o mormellata, che forniscono energia di pronta e facile utlzzazione;

- yogurt o latte ¢ latticing magn (ricotta), che assicurano un buon apporto di calcio ¢ proteine:

- frutta (snche sotto forma di frullati). che garantisce vitamine, minerali e fibre.

Lo spuntino

Lina particolare anenzione deve essere rivolta ai due spuntini che in questn maniera chiindono il
guadro del consumao alimentare tipo della giomat Le indicazioni scientifiche assegnane a ciascuno
di-essi una quota energetica part al 3% dell energia totale.

Ove I'organizzazione degli oran svolastiei ed il servizio mensa lo consentano, a med matting @
opportuno che | bambini a seunla consumine uno spuntino con obiettive di disporre dell energia
necessaria o mantenere viva attenzione ed arrivare a pranzo con il giusto appetito. Tale spunting
deve essere costituito preferibilmente da prodoui salutan quali. ad esempio alimenti e bevande a
hassa densitd enerpetica come frutta o centrifugati di frutta, macedonia di frutta fresca di stagione,
ortaggi di semplice consumo (anche di IV gamma), vogurt biance o @l frutta (non cremoso ossia
che non comprenda la panna fra gl ingredienin), un piceolo panine al pomodore, elc.. escludendo. st
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precisa. 'utilizzo di merende e/o bevande ipercaloriche (es. merendine o snack confezionati,
patatine, focacce farcite con salymi, bibite zucchenue, quali coli, aranciaty, e, ),

La. spuntino del pomeriggio. deve esseré par, per apporto calorico e per alimenti componenti. allo
spuntino della mattina.

Lacena

A genn completire con varien e fantasia il pranzo scolustico, consultandone il mend ¢ seegliendo
ingredienti diversi da quelli gia consumati a scuola tenendo comunque sempre presente | ottimale
frequenza di consumo di alimenti nell'arco della setrimany come riportato in precedenz

& J/ ACQUA (almene un iitre « mezso of gloma) \

e e i e

Fie | Piramide Alimentare Mediterranea da 3a conferenza Intermmzionale CHSCAM & INRAN - 2004

APPENDICE B2 Revisione 301072018  Paginad did.

15




54800 Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 112 del 28-8-2018

Ay
REGIONE Dipartimento di Fromosione delln Salute del Benessere sociale e

PUGLIA dello Sport per tutti
Sezione Promozione delln Salure o del Benessere
Servizio Sicurezza Alimenture ¢ Sanitd Veterinarin

APFPENDICE B 3
PORZIONI STANDARS

Delinire le quantith standard delle porziont degli alimenti pil comunemente utilizzat nel
nostro Paese & indispensabile per fomire un riferimento pratico ¢ condiviso per gl operatori
del settore. principalmenite destingta alla sorveglianza nuirizionale ¢ alla eliborazione ¢
tormulazione di dicte.

La porzione standard ¢ Ly quaintith di aliménto che s assume come unitd di rileriménto
niconosciuta ¢ identificabile sin dagli operatori del settore nutrizionale e sia dalla popolazione.

® La porzione standird deve essere coerente con la tradizione alimentare ¢ di dimensioni
ragionevoli. i ateordo con le uspettative del consumatore.

o Le porzioni swndard possone. essere espresse inunita di nrisura praviche, che funng
riferimento a onita naturali o commercinli. oppure ad unitd di misura casalinghe di tso
COmune.

® e porzom standard sono util per definire le dicte destinate alle varie fasce d'eta va grupp
o esigenze nutrizionali specifiche (ad es. gravidanza, allanamento ece.)
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Porzioni standard dei principali alimenti da LARN 2012
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Porzioni standard dei prindpali alimenti da LARN 2012
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