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PREMESSA 

Il presente documento è stato redatto in conformità della normativa comunitaria e 

nazionale in materia di derrate alimentari e in conformità delle “Linee guida nutrizionali per 

la stesura del Capitolato d’appalto” a cura del Servizio Igiene Alimenti e della Nutrizione – 

DPT Prevenzione Medica – ASL Monza e Brianza – Regione Lombardia. 

Le Linee guida sono state predisposte per il servizio di ristorazione scolastica; in questo 

documento sono state adattate al servizio di ristorazione aziendale, pur mantenendo i 

criteri e le indicazioni di base. 

Le caratteristiche merceologiche di seguito indicate servono al fine identificare gli standard 

di qualità delle materie prime, in coerenza con la normativa in materia. Tali standard sono 

da intendersi come requisiti fondamentali a cui l’Aggiudicatario dovrà attenersi per tutta la 

durata dell’appalto. 

 

1. CRITERI GENERALI PER L’APPROVVIGIONAMENTO DI 

DERRATE ALIMENTARI 

Come stabilito dalle Linee Nazionali per la Ristorazione, esistono alcuni criteri dai quali non 

si può prescindere per garantire un’adeguata sicurezza igienico sanitaria e nutrizionale da: 

 Definizione di un piano di approvvigionamenti in base al menù settimanale evitando di 

avere un’eccessiva scorta in magazzino, soprattutto se di merci deperibili. 

 Approvvigionamento da fornitori che possano certificare la qualità dei loro prodotti e 

dimostrare l’adozione di sistemi di assicurazione di qualità e di regole di buona pratica. 

 Presentazione in confezioni sigillate, integre, pulite, senza anomalie visibili tipo 

rigonfiamenti, ruggine, sporcizia, e devono riportare tutte le indicazioni previste in 

materia di etichettatura. Tutti i prodotti forniti devono presentare materiale a contatto 

con alimenti (packaging) conforme alla normativa vigente. 

2. GESTIONE DELLE MATERIE PRIME 

La gestione delle materie prime richiede alcune regole, al fine di garantire la completa 

sicurezza igienico sanitaria. Si possono individuare due livelli di specificazioni qualitative: 
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 Prescrizioni di legge: sono da considerarsi elementi vincolanti e obbligatori tanto che il 

loro rispetto si può intendere implicito anche se gli stessi non sono espressamente 

descritti in capitolato. 

 Specifiche tecniche: prendono in considerazione alcune caratteristiche ritenute 

indispensabili dall’ente appaltante per qualificare il prodotto offerto (es. alimenti 

biologici, DOP, IGP, filiera corta etc). Questo tipo di specifiche riguarda anche il tipo di 

materia prima (fresca, surgelata, sottovuoto). 

Le regole procedurali di gestione delle materie prime sono: 

 Razionalizzazione dei tempi di approvvigionamento delle materie prime. Per ciò che 

riguarda le derrate non deperibili, si dovranno evitare scorte abbondanti che implichino 

uno stoccaggio prolungato della merce. Per i prodotti deperibili le forniture dovranno 

essere organizzate in modo da garantire i requisiti di freschezza al momento del 

consumo. 

 Calendarizzazione degli acquisti che deve essere stabilita in base alla vita residua della 

merce, che non dovrà superare un ben definito intervallo, stabilito contrattualmente. 

 Standardizzazione delle dimensioni delle confezioni in funzione della deperibilità del 

prodotto: occorre acquisire delle pezzature che soddisfino la necessità giornaliera senza 

avanzi. 

 Mantenimento dell’integrità delle confezioni fino al momento del loro utilizzo. 

 Divieto di utilizzo di prodotti per i quali, nel momento della preparazione, sia stato 

superato il tmc (termine minimo di conservazione) o la data di scadenza. 

 Divieto di congelare in proprio i prodotti freschi a meno che il manuale HACCP 

documenti l’assenza dei rischi igienico sanitari e nutrizionali, attesi per questo tipo di 

pratica. 

Di seguito è prodotto un elenco delle più comuni materie prime che normalmente entrano 

nell’alimentazione umana. Queste sono descritte con le loro principali caratteristiche 

merceologiche e qualitative, al fine di permettere confronti tra esse. 
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3. CEREALI E DERIVATI   

Cereali minori (Avena, Orzo perlato, Farro, Miglio, Kamut) 

Deve avere granella uniforme, integra e pulita: non deve presentare semi e sostanze estra-

nee, muffe e attacchi da parassiti animali. 

Se si consumano cereali di tipo integrale, è meglio scegliere quelli provenienti da coltiva-

zioni biologiche. 

Possono essere utilizzati per la preparazione di minestre, creme, zuppe, insalate fredde. 

Farina di mais 

Deve essere conforme al D.P.R. 187/2001 e s.m.i. - Regolamento per la revisione della 

normativa sulla produzione e commercializzazione di sfarinati e paste alimentari. 

 

Ottenuta mediante macinazione di mais, non avariato per eccesso di umidità o altra 

causa. Le confezioni devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso 

netto, il nome e il luogo di produzione. 

 

Deve essere esente da ammuffimento o altre alterazioni e preparata in loco.  

Farina tipo “00” o “0” o integrale 

Deve essere conforme al D.P.R. 187/2001 e s.m.i. - Regolamento per la revisione della nor-

mativa sulla produzione e commercializzazione di sfarinati e paste alimentari. 

Le confezioni devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso netto, 

il nome e il luogo di produzione nonché la data della durata di conservazione.  

Le confezioni dovranno essere sigillate senza difetti o rotture. Il prodotto deve risultare in-

denne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe. 

Mais al naturale 

I vegetali devono essere maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a 

malattie e devono presentare il caratteristico colore, odore e sapore. Il prodotto può essere 

contenuto in vetro o in banda stagnata. 



 
 

 
Lario Reti Holding S.p.A. 

E-mail – info@larioreti.it |Pec – segreteria@larioretipec.it |Sito web – www.larioreti.it 

pag. 7 

Pane 

Deve essere prodotto giornalmente; non è ammesso l’uso e la somministrazione di pane 

riscaldato o rigenerato o surgelato. Il pane dovrà essere alternato tra diverse tipologie di 

farine (0, 1, 2, integrale, farro, segale, multicereali), in coerenza con quanto previsto dal 

Capitolato Speciale d'Appalto e conforme al D.P.R. 187/2001 e s.m.i. - Regolamento per la 

revisione della normativa sulla produzione e commercializzazione di sfarinati e paste ali-

mentari. 

 

Non deve presentare muffe, parassiti, cattivi odori, parti carbonizzate. 

Pane grattugiato 

Deve essere il prodotto della triturazione meccanica di pane avente le caratteristiche 

descritte nella voce “PANE” di questo documento. Deve essere consegnato in confezioni 

originali sigillate, oppure in sacchetti di carta, o altro materiale originale destinato al 

contatto con alimenti, ermeticamente chiusi in modo che il prodotto sia protetto da ogni 

forma di insudiciamento, inquinamento ed umidità. 

Pasta alimentare 

Deve essere conforme al D.P.R. 187/2001 e s.m.i. - Regolamento per la revisione della nor-

mativa sulla produzione e commercializzazione di sfarinati e paste alimentari. 

Di semola di grano duro e/o integrale. La pasta integrale dovrà preferibilmente derivare da 

farine ottenute da coltivazione biologiche. Sarà richiesta la fornitura di una vasta gamma 

di formati di pasta per garantire un’alternanza quotidiana. 

La pasta deve essere in confezioni integre, di pezzatura proporzionata alla quantità utiliz-

zata nella preparazione dei singoli pasti. Le confezioni devono riportare peso netto, tipo di 

pasta, ditta produttrice, luogo di produzione.  

La pasta di semola di grano duro di formato piccolo dovrà resistere alla cottura non meno 

di 15 minuti, 20 minuti quella di formato grosso. Al momento della distribuzione deve avere 

consistenza ed elasticità. 

La pasta deve essere conservata, sollevata dal suolo, in luogo fresco ed asciutto. 
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Pasta secca all’uovo 

Deve essere conforme al D.P.R. 187/2001 e s.m.i. - Regolamento per la revisione della nor-

mativa sulla produzione e commercializzazione di sfarinati e paste alimentari. 

Deve essere prodotta con semola di grano duro e almeno il 20% di uova di gallina per kg 

di semola. 

La pasta deve rispondere ai requisiti di composizione previsti per legge e presentarsi in ot-

timo stato di conservazione. 

Pasta fresca 

Sono valide le indicazioni per la pasta secca ad accezione dell’umidità e l’acidità. Il limite 

per l’umidità è del 30% per le paste alimentari fresche poste in vendita in confezioni sigillate, 

che siano realizzate sottovuoto o in atmosfera modificata. L’acidità non deve essere supe-

riore a 6 gradi. 

Paste speciali con ripieno 

Ravioli  

Ravioli di magro freschi in confezioni originali sottovuoto o atmosfera modificata. La per-

centuale del ripieno non deve esser inferiore al 25%. Gli ingredienti del ripieno devono es-

sere: ricotta, spinaci, formaggio. Alla consegna devono avere un intervallo minimo dalla 

scadenza di 15gg. La conservazione deve essere costante fino all’atto dell’utilizzo a tem-

peratura di refrigerazione non superiore a + 3° C. 

Tortellini 

Devono essere freschi in confezioni originali sottovuoto o atmosfera modificata. Il rapporto 

pasta/ripieno deve essere pari a 80/20. Il ripieno deve essere composto da uova, prosciutto 

crudo, carne di vitellone, parmigiano reggiano. 

Riso 

Conforme ai requisiti di cui al D.Lgs. 131/2017 e s.m.i. - Disposizioni concernenti il mercato 

interno del riso. 
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Varietà consigliate: 

 Superfino Arborio di fresca lavorazione per risotti e insalate di riso; 

 Semifino per minestre; 

 Fino Ribe con trattamento parboiled: per tutti i piatti di riso. Il risone viene sottoposto 

a trattamento idrotermico, messo a bagno in recipienti di acqua calda, poi trattato 

con vapore ad alta pressione e segue rapida essiccazione. Questo trattamento 

comporta che i sali minerali vengano dirottati verso il nucleo di amido, dove riman-

gono anche dopo che il riso è stato raffinato. Questo ne aumenta le proprietà nutri-

zionali. 

Il riso deve essere sano, secco, immune da parassiti, privo di corpi estranei, di impurezze 

varie (semi estranei), dovrà essere resistente alla cottura. Deve essere conservato in luogo 

idoneo, fresco ed asciutto.  

Al momento della somministrazione i grani dovranno presentarsi cotti uniformi, staccati tra 

di loro, non incollati o spappolati. 

Il riso è un alimento con un elevato indice glicemico, il cui utilizzo deve essere limitato a non 

più di due volte alla settimana. 

Pasta lievitata 

Possono essere richiesti quantitativi di pasta lievitata per la preparazione di pizza. La pasta 

lievitata deve essere preparata con farina di tipo “0” e/o “00”, acqua, sale, olio extra-ver-

gine d’oliva, lievito di birra.  

La preparazione deve risalire a non più di 12 ore al momento della consegna e deve essere 

utilizzata entro 12 ore dal ricevimento. 

Deve essere consegnata in recipienti lavabili, muniti di coperchio atti a proteggere il pro-

dotto da ogni forma di insudiciamento o inquinamento. La modalità di produzione, confe-

zionamento, immagazzinamento e distribuzione devono essere tali da garantire un’ade-

guata igiene del prodotto fino al consumo. 
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Gnocchi di patate 

Possono essere freschi, in atmosfera modificata o surgelati. Devono essere forniti in confe-

zioni chiuse e di materiale idoneo per l’imballaggio degli alimenti da conservarsi in frigori-

fero.  

Devono essere prodotti con patate (minimo 70%) o eventualmente fiocchi di patate, farina 

di grano duro, uova, sale. Non devono contenere grassi vegetali o animali, additivi e aromi. 

Deve essere riportato il peso netto, il nome del produttore, gli ingredienti in ordine decre-

scente di quantità e la data di produzione. Devono essere privi d’infestanti e microbiologi-

camente non contaminati. 

Non devono contenere coloranti. Le confezioni dovranno essere tali che il quantitativo sod-

disfi le necessità giornaliere senza avanzare parte del prodotto sfuso. 

 

4. ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE 

Devono essere conformi ai requisiti CAM e alla normativa vigente in materia di tracciabilità 

e benessere animale. 

Per tutti i tipi di carne, il documento commerciale di accompagnamento dovrà riportare 

tutte le notizie previste dalle norme vigenti.  

Carni bovine 

Devono provenire da bovino adulto (vitellone) o vitello, intendendo per vitello un animale 

appartenente alla specie bovina, macellato prima dell'ottavo mese di vita, la cui carcassa 

non superi il peso di 185 chilogrammi. 

Le carni bovine refrigerate, confezione sottovuoto, devono presentare i requisiti di confor-

mità alla normativa vigente, con particolare riguardo all’etichettatura e tracciabilità del 

prodotto. Il consumatore finale deve essere a conoscenza della provenienza di ciò che sta 

consumando. 

Caratteristiche delle carni bovine: 
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- vitellone (animale di età superiore agli otto mesi) colore rosso vivo, consistenza pastosa, 

grana fine, tessitura compatta, grasso bianco avorio, sapidità e tenerezza. Deve apparte-

nere alle classi di conformazione U=ottima, oppure R=Buona con stato di ingrassamento 2, 

Scarso (cioè con sottile copertura di grasso). 

- vitello (animale di età inferiore agli otto mesi), colore rosa (una colorazione troppo chiara 

è indice di animale anemico), consistenza soda, grana fine, tessuto adiposo bianco, sapi-

dità e tenerezza. Devono appartenere alle classi di conformazione U= ottima, oppure R e 

stato di ingrassamento 2. 

I tagli devono provenire da classi di conformazione E-U-R(classi che si possono definire da 

buono a discreto) con buono stato di ingrassamento n°3-4, indice di buona salute dell’ani-

male. 

Le carni confezionate devono presentare un involucro integro, trasparente, etichettatura 

regolare, non devono presentare macchie, corpi estranei, segni di contaminazioni secon-

darie a lavorazioni. 

Le carni di vitellone apportano un quantitativo di sali minerali, soprattutto ferro utile per 

l’accrescimento, e vitamine superiori a quelle di vitello, inoltre le metodiche di allevamento 

per il vitello possono portare ad un maggior rischio di residui nelle carni. 

La filiera corta ed il prodotto italiano sono da preferire, in quanto sottoposti a regolare vigi-

lanza da parte degli organi di controllo (Dipartimento di Prevenzione Veterinaria) in ogni 

loro fase, inoltre tempi brevi tra la produzione e la somministrazione, consentono di mante-

nere un livello superiore qualità. 

Modalità di scongelamento: deve avvenire lentamente in cella frigorifera ad una tempe-

ratura tra +0° e +4 C. Una volta scongelata la carne deve essere consumata in giornata. 

Carni avicunicole  

Le carni avicunicole devono presentare i requisiti di conformità alla normativa vigente, 

comprensiva di etichettatura e tracciabilità (per le carni avicole) del prodotto.  

Sono da preferire carni di filiera nazionale, possibilmente filiera corta. Le carni si devono 

presentare di colore rosato- giallo, consistenza soda, esente da ematomi o petecchie, prive 



 
 

 
Lario Reti Holding S.p.A. 

E-mail – info@larioreti.it |Pec – segreteria@larioretipec.it |Sito web – www.larioreti.it 

pag. 12 

di odori e sapori anomali. Le parti anatomiche con cute devono presentarsi prive di piume, 

fratture o lesioni esterne. L’approvvigionamento è condizionato dall’attrezzatura a disposi-

zione, ma è auspicabile un consumo entro 2/3 giorni dal ricevimento merce. 

Tagli richiesti: 

- si richiedono polli a busto completamente eviscerati, di peso tra 1kg e 1,5kg e tagli 

commerciali rientranti nella classe “A”; 

- cosce di pollo (dette anche “fusi” o “fuselli”): dovranno essere di pezzatura omoge-

nea, peso uniforme pari a circa 130/150gr; 

- sovracosce di pollo: devono avere pezzatura omogenea, peso uniforme pari a circa 

130/150gr; 

- petti di pollo (detti anche petti con forcella): devono corrispondere ad un peso com-

plessivo singolo non inferiore a 300 e non superiore ai 500gr; 

- fesa di tacchino: denominazione commerciale “filetto” o “fesa”; 

- tacchino per spezzatino: polpa di carne ottenuta dalla disossatura dell’anca com-

pletamente priva di pelle, nervature, tendini e strutture ossee e cartilagine in genere. 

Carni di coniglio  

Devono essere di classe A e di pezzatura tra 1,5-2kg. 

Devono essere freschi, esenti da residui di peli, grumi di sangue, macchie, fratture e tagli.  

La temperatura di refrigerazione è compresa tra 1° e 4° C. 

Carni suine 

Le carni si devono presentare di colore rosa chiaro, omogeneo, senza zone di colorazione 

anomale, una superficie di taglio asciutta, il grasso di colore bianco e consistenza soda. 

I tagli non devono presentare sierosità e flaccidità del tessuto muscolare. Le lonze devono 

essere ottenute dall’isolamento del muscolo del sorso, privo del dorso e di ogni elemento 

muscolare.  
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Prodotti di salumeria  

L’affettatura dei salumi, qualora non siano confezionati già affettati, deve avvenire in tempi 

il più ravvicinati possibile al momento del consumo e dedicare a loro una affettatrice spe-

cifica, è buona norma affettare prima i prodotti cotti poi i prodotti crudi. 

Se il prodotto è fornito già affettato, la confezione deve garantire il mantenimento dei re-

quisiti igienici e si deve preferire il confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata. 

I salumi devono essere conformi alla disciplina dettata dal D.M. 21/09/2005 - Disciplina della 

produzione e della vendita di taluni prodotti di salumeria. 

Salame Milano 

Uno tra i più conosciuti salumi italiani, il Salame Milano è anche noto come Crespone. De-

riva da un impasto di carne suina e bovina macinato fine a grana di riso e insaccato in 

crespone di suino o, data la produzione su larga scala ormai estesa a tutto il territorio na-

zionale, in budello sintetico.  

È un prodotto di dimensioni notevoli, insaporito semplicemente con sale e aromi quali pepe 

e aglio. 

La stagionatura è tra le più lunghe e varia dalle 3 alle 9 settimane in relazione al diametro 

del salume, allo scopo di raggiungere una buona compattezza della parte grassa e magra.  

Bresaola 

Prodotto salato e stagionato tipico della Valtellina (IGP), ottenuto esclusivamente con 

carne ricavata dalle cosce di bovino dell'età compresa fra i 18 mesi ed i quattro anni. 

Le masse muscolari della coscia di bovino, private di ossa, dalle quali si ricava la bresaola 

(ovvero la fesa, la punta d’anca, la sottofesa, il magatello, il sottosso o noce), vengono 

sottoposte ad una stagionatura di almeno 3/8 settimane. 

Per la produzione della bresaola della Valtellina IGP si possono utilizzare le carni di bovini di 

provenienza europea e mondiale(Es. zebù di provenienza brasiliana). 
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Il prodotto deve avere consistenza soda ed elastica; aspetto al taglio compatto e assente 

da fenditure, tendini, aponeurosi e grasso;colore: rosso uniforme con bordo scuro appena 

accennato per la parte magra; profumo delicato e leggermente aromatico; gusto grade-

vole, mai acido. 

Può essere commercializzata intera, allo stato sfuso o sottovuoto, a pezzi, in tranci o affet-

tata confezionata sottovuoto o in atmosfera modificata. 

In etichetta deve essere riportata la designazione dell’indicazione geografica protetta "Bre-

saola della Valtellina" in caratteri chiari ed indelebili. Tale designazione deve essere imme-

diatamente seguita dalla menzione "Indicazione geografica protetta" e/o dalla sigla I.G.P. 

La temperatura di conservazione è preferibilmente tra +4° e +6°. 

Prosciutto cotto 

In vendita si trovano le più varie tipologie di prosciutti cotti o similari (es. spalla cotta, ricom-

posto, cook in ecc.) è da porre particolare attenzione alla dizione di prosciutto cotto pro-

dotto da cosce suine intere, riportato in etichetta. 

La produzione del prosciutto cotto avviene con l’utilizzo di macchine siringatici per appor-

tare sottoforma di salamoia i conservanti (essenziali per eliminare il pericolo clostridium bo-

tulinum), gli aromi, a volte i polifosfati (che servono a trattenere acqua e sono un indice 

indiretto di produzioni di basso costo e alta resa). L’incremento del peso e la qualità del 

prodotto finale è in relazione alla percentuale di salina introdotta (prodotti ad alta resa 

hanno alte percentuali di siringatura). 

Un prodotto di buona qualità dovrebbe essere prodotto senza polifosfati e, nel caso di de-

stinazione a diete particolari, anche senza caseinati e/o latte in polvere. 

Deve essere costituito da coscia suina intera di prima qualità, che deve essere lavorata in 

macelli , laboratori di sezionamento e laboratori di produzione italiani autorizzati. 

Deve avere sapore gradevole, dolce, assenza di gusti acidi, di rancido o comunque ano-

mali. Colore e profumo caratteristici, uniforme, rosato. 

Tenuta della fetta: la fetta di 2 mm di spessore massimo che presenta una sufficiente tenuta 

tra i muscoli. 
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Deve essere esente da macchie tra le masse muscolari, da parti cartilaginose, da aree 

vuote e rammollimenti. 

Al taglio la carne deve essere rosa e chiara, compatta e il grasso bianco, sodo e ben rifilato. 

I prosciutti interi di media pezzatura (6-8 kg) devono essere confezionati sottovuoto in idonei 

involucri integri e sigillati, entro i quali non deve esserci eccessiva presenza di liquido. 

Si possono accettare forniture con ancora 60 giorni di conservazione; il prodotto una volta 

aperto deve essere consumato in tempi brevi. 

La temperatura di conservazione è tra +0° e +4°, o temperatura imposta dal produttore. 

preferibilmente tra +4° e +6°. 

Prosciutto crudo 

Nel corso degli anni, una accurata selezione ed una alimentazione mirata, ha portato ad 

una produzione di prosciutti con un maggior contenuto in acidi grassi insaturi (ac. linoleico 

e ac. linolenico) precursori degli omega 3 e 6. 

Prodotto ottenuto da cosce fresche di suino che hanno i requisiti previsti dalle prescrizioni 

produttive. 

E’ da preferire il prosciutto DOP di produzione nazionale riportante il marchio, impresso a 

fuoco sulla cotenna, del Consorzio di tutela. 

La superficie deve essere esente da eccessivi ammuffimenti, da colorazioni anomale, da 

irrancidimenti della cotenna. 

E’ caratterizzato da colore uniforme, tra il rosa e il rosso, inframezzato dal bianco delle parti 

grasse, gusto delicato e dolce, poco salato, aroma tipico. 

La stagionatura del prodotto deve essere di almeno 12 mesi, a seconda della pezzatura. 

Una maggior stagionatura porta ad un aumento della digeribilità del prodotto, in quanto si 

avviano dei processi enzimatici di degradazione proteica. 

La data di produzione deve essere indicata su un sigillo metallico. 



 
 

 
Lario Reti Holding S.p.A. 

E-mail – info@larioreti.it |Pec – segreteria@larioretipec.it |Sito web – www.larioreti.it 

pag. 16 

Se disossato, deve essere ben pressato e in confezioni integre. 

La temperatura di conservazione è tra +0° e +4° per i prodotti a pezzi sottovuoto, o tempe-

ratura imposta dal produttore. 

5. LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE 

Secondo quanto stabilito dal pacchetto d’igiene, per prodotto a base di latte s’intendono: 

i prodotti lattiero-caseari, nonché i prodotti composti di latte.  

Per prodotti lattiero-caseario si intendono i prodotti derivati esclusivamente dal latte, con 

l'aggiunta eventuale delle sostanze necessarie alla loro fabbricazione, purché non utilizzate 

per sostituire totalmente o parzialmente uno qualsiasi dei costituenti del latte.  

Per prodotti composti di latte si intendono i prodotti in cui nessun elemento sostituisce o 

intende sostituire un costituente qualsiasi del latte e di cui il latte o un prodotto lattiero-

caseario è parte essenziale, o per la sua quantità, o per il suo effetto, che caratterizza il 

prodotto.  

I gelati contenenti latte e suoi derivati sono considerati prodotti composti di latte. 

Latte  

Deve essere prodotto in stabilimenti autorizzato ai sensi del D.Lgs. 193/2007 – “ Attuazione 

della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli in materia di sicurezza alimentare e applica-

zione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore”.  

Deve essere di provenienza nazionale e deve essere rispondente alle caratteristiche previ-

ste dalla Legge 169/1989 così come modificata dal D.Lgs. 231/2017: in base al trattamento 

di conservazione subìto, può essere fresco o a lunga conservazione; in base al contenuto 

di grassi può essere intero (contenuto in grasso non inferiore al 3,5%), parzialmente scremato 

(contenuto in grasso compreso tra 1,5% e 1,8%), scremato (contenuto in grasso non supe-

riore al 0,5%). 

Al denominazione del tipo di latte deve figurare per intero e nello stesso campo visivo del 

contenitore; sullo stesso deve essere riportato il termine di conservazione con la menzione 
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“da consumarsi entro” seguita dalla data riferita al giorno, mese e all’anno. Il termine di 

consumazione non può superare i quattro giorni successivi a quello di confezionamento. 

Prodotto ottenuto dalla mungitura di bovine in buono stato di salute e di nutrizione. 

È preferibile utilizzare “Latte fresco di Alta Qualità”, soprattutto se serve per il consumo di-

retto. Nelle preparazioni alimentari che richiedono il latte come ingrediente, può essere 

utilizzato anche il latte a lunga conservazione o UHT. Deve essere riportato il termine di con-

servazione con la menzione “da consumarsi entro” seguita dalla data riferita al giorno, 

mese e all’anno, con data di riferimento di 90gg dal confezionamento.    

Yogurt 

Il prodotto deve essere ottenuto da latte pastorizzato fermentato con Streptococcus ther-

mophilus e Lactobacillus bulgaricus, deve avere aspetto liscio, omogeneo, senza separa-

zione di siero. Lo yogurt fornito dovrà essere biologico. 

Lo yogurt somministrato deve essere in confezioni monodose da gr. 125. 

 Per la sua conservazione lo yogurt va mantenuto ad una temperatura non superiore a 

+4°C. Le caratteristiche e le proprietà del prodotto sono legate alla presenza di tali fermenti 

lattici vivi e attivi, presenti nel prodotto in quantità non inferiore a 1.000.000 /g.  

Il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti:  

- yogurt “bianco”: deve essere di colore bianco, di consistenza più o meno compatta e 

cremosa a seconda del tipo di lavorazione  

- yogurt “alla frutta”: la frutta deve essere di buona qualità priva di difetti, odori e sapori 

anomali, e può essere presentata in pezzi o sottoforma di purea nel tipo “vellutato”  

Deve presentare una scadenza non inferiore a 15 giorni dalla data di consegna. 

Formaggi e latticini 

Si possono differenziare in formaggi stagionati o a media stagionatura e formaggi freschi, 

dato le loro differenti caratteristiche nutrizionali e organolettiche che incidono anche sulle 

modalità di approvvigionamento e di conservazione. 
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Il prodotto stagionato, ha già subito per opera della stagionatura quanto in natura farebbe 

nell’organismo l’enzima lattasi, il prodotto risulterebbe maggiormente digeribile e accetta-

bile alle persone intolleranti al lattosio. Il prodotto stagionato inoltre risulta più ricco di sali 

minerali, vitamine e di facile conservazione. 

Questi prodotti, per la loro identificazione, devono obbligatoriamente presentare sulla cro-

sta o sull’involucro un marchio depositato che li contraddistingue, sono da preferire i pro-

dotti tipici italiani. 

Formaggi freschi 

I formaggi freschi consigliati sono: crescenza, mozzarella, ricotta di vacca.  

Le ricotte vengono prodotte sia con latte vaccino, sia ovino, caprino o di bufala o miste. 

La ricotta è un pro di coagulazione delle proteine eseguito ad un’alta temperatura (80-

90°C) con una acidificazione del siero per catalizzare la coagulazione. 

Le proteine presenti sono per la maggior parte: albumina e globulina. La ricotta non si può 

definire prodotto caseario ma va classificata come latticino. TMC almeno 15 gg dalla data 

di consegna. Sono consigliabili le confezioni monodose. 

Formaggi stagionati 

I formaggi stagionati hanno una maggiore conservabilità rispetto a quelli freschi; comun-

que, se sono prodotti che vengono consumati saltuariamente, è preferibile acquistare tagli 

confezionati sottovuoto.  

Per i formaggi a crosta fiorita è buona prassi eliminare la crosta per la possibile presenza di 

patogeni (es. Listeria m.). 

I formaggi tipo grana dovranno provenire da consorzi riconosciuti.  

Sono definiti formaggi a pasta dura, cotta ed a lenta maturazione, prodotto con latte 

crudo, parzialmente scremato.  

I formaggi stagionati consigliati sono: asiago, grana padano, parmigiano reggiano, fontina, 

montasio, taleggio. 
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Per il grana padano e parmigiano reggiano: semigrasso 32% minimo a lenta stagionatura 

(12-15 mesi). 

Formaggi fusi 

I formaggi fusi sono dei derivati industriali che si ottengono per fusione a caldo (90 °C) per 

lo più utilizzando gli scarti degli altri formaggi, come Bel paese, Emmenthal, Cheddar, 

Gouda, Edam, Fontina e Provolone. 

Sono formaggi fusi le sottilette, i formaggini, etc. Durante la lavorazione possono essere ag-

giunti burro, margarina e vari additivi chimici come conservanti, coloranti, ma soprattutto 

sali di fusione (fosfati, polifosfati e citrati) necessari per facilitare la fusione e mantenere l'i-

dratazione della pasta. 

Formaggi molli 

La Robiola è un formaggio italiano a pasta molle prodotto con latte vaccino, caprino ed 

ovino, anche misti in proporzione variabile. 

Le caratteristiche della robiola variano a seconda della regione e la forma può essere ci-

lindrica o quadrata. Ha sapore acidulo e delicato ed è facilmente spalmabile. 

Formaggi a pasta filata 

I formaggi a pasta filata sono quei formaggi come la mozzarella o la scamorza, il cui pro-

cesso di produzione prevede il riposo della cagliata ancora immersa nel siero di latte caldo 

per alcune ore Questo metodo permette al caglio di diventare malleabile (filante) in modo 

tale da essere lavorato a mano senza essere posto negli stampi da formaggio. 

Confezionamento: porzioni da circa 125 g, confezionate singolarmente o in vaschette mul-

tiporzione. 

Le modalità di conservazione delle mozzarelle devono essere rispettate, una volta aperta 

la confezione, in particolar modo quelle in confezioni multiple, devono essere tenute a tem-

peratura di refrigerazione. 
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6. UOVA  

Le uova da consumare fresche, dovranno essere biologiche, in conformità con i CAM e 

con l'art. 11 del Capitolato Speciale d'Appalto. 

Sulla confezione devono comparire queste indicazioni: 

A. Il nominativo del centro d’imballaggio 

B. Il numero delle uova 

C. La categoria di qualità relativa alla “freschezza” 

D. La categoria di qualità relativa al peso 

E. La data di deposizione delle uova e la data ultima per l’immissione delle uova al 

consumo (in genere gg. 9) 

F. Le indicazioni della scadenza, e cioè la dicitura: “da consumarsi preferibilmente entro il 

… " (in genere, due settimane dopo la data ultima per l’immissione delle uova al consumo) 

G. Sistema di allevamento delle galline ovaiole, e codice per la tracciabilità 

Le uova devono essere conformi alla normativa europea e nazionale vigente in materia di 

etichettatura, rintracciabilità e identificazione degli allevamenti di produzione. Il codice 

riportato sul guscio deve consentire l'identificazione del sistema di allevamento e 

dell'origine del prodotto. 

Il codice ha un formato generico di questo tipo, x yy zzz ww jjj, dove: 

x individua il sistema di allevamento delle galline ovaiole. 

Yy, zzz, ww individuano rispettivamente Stato di produzione, Codice Istat del Comune e 

sigla della Provincia di ubicazione del produttore. 

jjj è il codice identificativo del singolo allevamento di produzione. 

I sistemi di allevamento sono codificati come segue: 
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0 = biologico 

1 = all'aperto 

2 = a terra 

3 = in gabbia 

Esempio: 1 IT 084 SA 123, dove: 

1: individua il metodo di allevamento delle galline ovaiole (all'aperto); 

IT: Italia, ovvero nell'esempio, lo Stato di produzione; 

084: Codice Istat del Comune di ubicazione del produttore (Cava de' Tirreni); 

SA: sigla della provincia di ubicazione del produttore; 

123: codice identificativo del singolo allevamento di produzione. 

Le uova fresche (categoria A) rimangono tali per 3-4 giorni, se conservate fuori dal 

frigorifero; la freschezza dura molto di più se, appena comprate, sono messe in frigorifero 

ad una temperatura compresa tra –1°C e +1°C; a temperature inferiori a –3°C le uova 

congelano. 

Classificazione per categorie di PESO: 

XL grandissime, oltre i 73 g; 

L grandi, da 63 g a 73 g; 

M medie, da 53 g a 63 g; 

4.S piccole, meno di 53 g. 

Per tutte le preparazioni alimentari è preferibile utilizzare prodotti pastorizzati , in confezioni 

originali, e possibilmente per un consumo giornaliero. Le confezioni una volta aperte, sono 

da mantenere a temperatura di refrigerazione non superiore ai +4°C, e da consumare nel 

più breve tempo possibile. 
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Uova pastorizzate 

Per le preparazioni alimentari che richiedono operazioni di sgusciatura a crudo sono indicati 

i prodotti pastorizzati ai sensi D.Lgs. 65/1993 e s.m.i. - Attuazione della direttiva 89/437/CEE 

concernente i problemi igienici e sanitari relativi alla produzione ed immissione sul mercato 

degli ovoprodotti. 

 

Devono essere stati trattati e preparati in stabilimenti riconosciuti; devono essere stati 

sottoposti ad un trattamento termico equivalente almeno alla pastorizzazione o ad un altro 

trattamento riconosciuto dal Ministero della Sanità, idoneo a soddisfare i requisiti 

microbiologici previsti dalla normativa. 

 

Devono essere assenti residui di guscio o membrane interne, o comunque nei quantitativi 

previsti per legge: non deve presentare odore, colore o sapore anomali, la consistenza 

deve essere uniforme, senza grumi o separazione tra albume tuorlo, non 

eccessivamente schiumoso  
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7. PRODOTTI ITTICI   

Prodotti della pesca congelati o surgelati 

I prodotti della pesca congelati o surgelati devono essere in confezioni originali, chiuse dal 

fabbricante o dal confezionatore. 

Tutte le specie ittiche impiegate dovranno essere conformi ai requisiti previsti dall'art. 11 del 

Capitolato Speciale d'Appalto in materia di sostenibilità ambientale, provenienza e tutela 

degli stock ittici. 

La glassatura deve essere sempre presente e formare uno strato uniforme e continuo: deve 

essere indicata la percentuale di glassatura e il peso del prodotto al netto della glassatura 

che dovrà corrispondere al peso fatturato. 

Allo scongelamento i pesci non devono sviluppare odore di frescume o odore ammonia-

cale (specificatamente nei crostacei o nei selacei (squali come palombo, verdesca e sme-

riglio)e devono conservare una consistenza simile a quella del prodotto fresco. 

Devono provenire da stabilimenti comunitari ed extracomunitari autorizzati, in cui si appli-

cano le modalità di lavorazione ed i controlli delle normative vigenti. 

Il prodotto è privo di pelle e nelle confezioni non sono presenti corpi estranei. 

Durante il trasporto la temperatura deve essere mantenuta a un valore pari o inferiore a –

18 °C; sono tuttavia tollerate, durante il trasporto, brevi fluttuazioni verso l’alto non superiori 

a 3 °C. 

La consegna dei prodotti della pesca congelati o surgelati deve avvenire con veicoli co-

struiti e attrezzati in modo da garantire, durante tutto il trasporto, il mantenimento della 

temperatura nei termini sopra descritti. 

Al momento della consegna i prodotti devono avere una durabilità minima residua di al-

meno 90 giorni. 

Lo scongelamento dei prodotti della pesca deve avvenire a temperatura compresa tra 0° 

e +4 °C, in condizioni igieniche appropriate: occorre evitare possibilità di contaminazione 

e provvedere a un’efficace evacuazione dell’acqua di fusione del ghiaccio. 
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Il prodotto, una volta scongelato, non deve essere ricongelato e deve essere consumato 

prontamente, non oltre le 24 ore. 

Il pesce azzurro risulta essere la migliore scelta per le qualità organolettiche apportate nella 

dieta. La conformazione del territorio, tipico italiano, e la collocazione di porti ed aree di 

pesca in quasi la totalità delle regioni, facilita la distribuzione di prodotti ittici appena pe-

scati e ancora con la fragranza del mare e con requisiti nutritivi superiori. 

Si richiedono: 

Nome comune Nome scientifico Tipologia di fornitura 

Sogliola  Solea vulgaris  filetti  

Sgombro  Scomber japonicas colias  

Scomber australasicus  

Scomber scombrus  

Rastrelliger kanagurta  

filetti  

Platessa  Pleuronectes platessa  filetti  

Merluzzo/Nasello  Merluccius merluccius  

Merluccius hubbsi  

Macruronus magellanicus  

Merluccius senegalensis  

Merluccius capensis  

Gadus morhua morhua  

Filetti e tranci  

Pesce Persico  Perca fluviatilis  Filetti  

Trota  Salmo gairdneri  Filetti  

Cernia  Polyprion americanus  Filetti  

Palombo  Mustelus mustelus  Tranci  

Pesce spada  Xiphias gladius  Tranci  

Salmone  Salmo salar  Tranci  

Sogliola  Solea vulgaris  filetti  

 

Tonno in conserva 

Il tonno, come tutti i grossi pesci predatori, accumula, assumendolo dai pesci ingeriti, una 

grossa quantità di mercurio nelle proprie carni. Il tonno a pinne gialle o albacares, essendo 

un predatore vorace, ed arrivando ad una dimensione superiore alla media, accumula 

una quantità di mercurio maggiore rispetto agli altri tipi di tonno, di dimensioni inferiori e di 
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minore voracità (Es. Skipjack, Alalunga, tonno rosso). E’ quindi consigliabile, limitare il con-

sumo di tonno in scatola e indirizzare l’acquisto verso prodotti con minor contenuto di mer-

curio, quale salmone o pesce azzurro e con maggior contenuto di omega 3 . 

Lo scatolame, in particolare le confezioni di grosse dimensioni, che non terminano in una 

unica somministrazione ma rimangono aperte per più giorni, possono essere mal gestite e 

conservate ad una temperatura non ottimale, possono così essere causa della sindrome 

sgombroide, dovuta all’elevato contenuto in istamina, sostanza di denaturazione proteica 

elaborata da microrganismi patogeni. 

Sono consigliabili le confezioni monodose. 

8. PRODOTTI CONGELATI  

Il trasporto degli alimenti congelati deve essere effettuato da automezzi idonei. 

Durante il trasporto il prodotto deve essere mantenuto alla temperatura di –18°C per i pro-

dotti ittici, -15°C per i gelati (esclusi quelli alla frutta), -10°C per le carni e –10°C per altri 

alimenti. Il prodotto una volta scongelato non può essere ricongelato e deve essere con-

sumato entro le 24 ore. Dalla congelazione allo scongelamento il prodotto deve mantenere 

la temperatura di –18°C in ogni punto dell’alimento. Lo scongelamento deve avvenire tra 

0 e 4°C e non sotto l’acqua o a temperatura ambiente. È vietato congelare un prodotto 

fresco o già scongelato. Per congelare semilavorati è necessario ottenere specifica auto-

rizzazione. 

Nella seguente tabella sono indicate le condizioni di temperatura che debbono essere ri-

spettate durante il trasporto delle sostanze alimentari: 
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9. PRODOTTI SURGELATI  

Gli alimenti surgelati devono essere conformi al D.Lgs. 27 gennaio 1992 n. 110 e successive 

modifiche e integrazioni, nonché alle disposizioni del Regolamento (CE) n. 178/2002, del 

Regolamento (CE) n. 852/2004 e della restante normativa europea e nazionale vigente in 

materia di sicurezza alimentare, igiene, conservazione, trasporto, etichettatura e rintraccia-

bilità dei prodotti alimentari.Devono essere in confezioni originali, chiuse e preparate con 

materiale idoneo a proteggere il prodotto dalle contaminazioni microbiche o di altro ge-

nere e dalla disidratazione. 

I prodotti non devono presentare segni (presenza di cristalli di ghiaccio sulla parte esterna 

della confezione) comprovanti un avvenuto parziale o totale scongelamento. 

Il prodotto una volta scongelato non può essere ricongelato e deve essere consumato en-

tro le 24 ore. 

Dalla surgelazione allo scongelamento il prodotto deve mantenere la temperatura di – 

18°C in ogni punto dell’alimento: sono tuttavia tollerate brevi fluttuazioni verso l’alto non 

superiori a 3°C durante il trasporto e la distribuzione locale. Lo scongelamento deve avve-

nire tra 0 e 4°C e non sotto l’acqua o a temperatura ambiente. È vietato congelare un 

prodotto fresco o già scongelato. 
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I prodotti ortofrutticoli devono risultare accuratamente puliti, mondati e tagliati, esenti da 

corpi estranei con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficie. 

La consistenza non deve essere legnosa ed il prodotto non deve apparire spappolato. Il 

calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%. 

 

10. LEGUMI  

Fagioli in varietà diverse, fave, ceci, piselli, lenticchie in confezioni originali.  

Devono essere mondati, privi di residui di pesticidi, muffe, di insetti od altri corpi estranei, 

uniformemente essiccati e conservati correttamente. Il prodotto deve aver subito al mas-

simo un anno di conservazione dopo la raccolta. 

Sono considerati difettati i legumi che presentano semi germinati, ingialliti, danneggiati, de-

colorati, macchiati, che presentano materiale estraneo anche vegetale. 

Durante la stagione primavera/estate si consiglia l’uso di legumi surgelati al fine di evitare 

possibili alterazioni dovute alla temperatura stagionale. 

Possono essere consumati sia secchi che surgelati. 

11. ORTAGGI E VERDURE  

Le verdure in genere devono essere: 

 sane e di recente raccolta 

 asciutte, privi di terrosità sciolta o aderente o di altri corpi estranei 

 al giusto grado di maturazione 

Come per la frutta è preferibili ricorrere a prodotti freschi e di stagione. 
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La verdura mantiene le sue caratteristiche ottimali se consumata fresca; pertanto occorre 

stabilire un adeguato piano di approvvigionamento che tenga conto del consumo. E’ fon-

damentale, laddove è possibile, utilizzare prodotti locali che garantiscono il minor tempo 

possibile tra raccolta e consumo. 

La fornitura deve essere accompagnata dalla denominazione e sede della ditta confezio-

natrice del prodotto, dal tipo e varietà della qualifica, dalla eventuale calibratura e dalla 

provenienza. 

Si richiederà al fornitore certificazione fito-sanitaria e certificazione agronomica dei tratta-

menti sul campo dei prodotti consegnati. 

Nel caso vengano utilizzati prodotti biologici, biodinamici etc. la biologicità deve essere id 

STAGIONALITÀ DEGLI ORTAGGI E DELLE VERDURE 

GENNAIO: broccoli, carote, cavolfiori, cavoli, finocchi, funghi, porri, sedano, spinaci, zucca 

FEBBRAIO: broccoli, carote, cavolfiori, cavoli, finocchi, funghi, sedano, spinaci, zucca 

MARZO: barbabietole, bietole, broccoli, carciofi, carote, cavolfiori, cavoli, finocchi, funghi, 

lattuga, patate, rucola, sedano, spinaci 

APRILE: asparagi, barbabietole, bietole, carciofi, carote, lattuga, patate, pomodori, rucola, 

sedano, zucchine 

MAGGIO: asparagi, barbabietole, bietole, carciofi, carote, cetrioli, fagiolini, lattuga, pa-

tate, 

peperoni, pomodori, rucola, sedano, zucchine 

GIUGNO: barbabietole, bietole, carciofi, carote, cetrioli, fagiolini, lattuga, patate, peperoni, 

pomodori, rucola, sedano, zucchine 

LUGLIO: barbabietole, carote, cetrioli, fagiolini, lattuga, melanzane, patate, peperoni, po-

modori, rucola, zucchine 

AGOSTO: barbabietole, carote, cetrioli, fagiolini, lattuga, melanzane, patate, peperoni, po-

modori, rucola, zucchine 

SETTEMBRE: barbabietole, carote, cavoli, cavolfiori, cetrioli, fagiolini, funghi, lattuga, melan-

zane, patate, peperoni, pomodori, rucola, zucca, zucchine 

OTTOBRE: barbabietole, broccoli, carote, cavoli, cavolfiori, cetrioli, fagiolini, finocchi, funghi, 

lattuga, patate, peperoni, pomodori, porri, rucola, sedano, zucca 
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NOVEMBRE: broccoli, carote, cavoli, cavolfiori, finocchi, funghi, lattuga, patate, porri, se-

dano, zucca 

DICEMBRE: broccoli, carote, cavoli, cavolfiori, finocchi, funghi, porri, sedano, spinaci, zucca 

 

Di seguito sono descritte le caratteristiche nutrizionali delle principali varietà di ortaggi e 

verdura: 

Minestrone fresco confezionato 

Le verdure devono essere selezionate, lavate, miscelate e confezionate. 

 
La composizione merceologica deve essere di minimo n° 10 varietà di verdure, indica-

tivamente la seguente(+/- 3%): patate 35%, carote 25%, zucchine 10%, pomodori 9%,  

porri 5%, sedano 5%, cavolfiori 5%, verza 5%, prezzemolo 0,5%, basilico 0,5% 

Patate 

Devono presentare morfologia uniforme con un peso minimo di 60 gr per ogni tubero fino 

ad un massimo di 270 gr (il peso minimo potrà essere inferiore soltanto per le patate novelle)  

Non dovranno presentare tracce di inverdimento epicarpale (presenza di solanina), di ger-

mogliazione incipiente, maculosità brune della polpa e cuore cavo.  

Non dovranno essere trattate con antigermoglianti. Devono essere pulite, praticamente 

prive di sostanze estranee visibili, cioè senza incrostazioni terrose o sabbiose aderenti o 

sciolte in sacco; è ammessa solo una leggera presenza di terra sulla superficie  

Pomodori  

Il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, e al Decreto del Ministero Delle 

Politiche Agricole Alimentari e Forestali del 16.11.2017. 

Devono possedere polpa resistente, senza ammaccature e screpolature, pronti per essere 

consumati freschi entro 2/3 giorni, non essere mai completamente rossi o completamente 

verdi. 

In caso di scatolame: pomodori pelati normali interi o non interi (a pezzettini) devono rispet-

tare i seguenti parametri: peso sgocciolato (sul peso netto) >70 %. 
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Alla consegna devono avere una vita residua di almeno 2 anni prima della scadenza 

 

Prodotti ortofrutticoli surgelati 

Fermo restando la priorità da dare all’utilizzo di verdura fresca, le verdure surgelate rappre-

sentano una valida alternativa soprattutto per la facilità d’uso e la reperibilità in ogni sta-

gione dell’anno. Dal punto di vista nutrizionale non presentano delle differenze sostanziali 

rispetto agli alimenti freschi. 

12. PREPARAZIONI VEGETARIANE E VEGANE 

 

Al fine di garantire la disponibilità quotidiana di alternative alimentari conformi a quanto 

previsto dal Capitolato Speciale d'Appalto, l'Aggiudicatario deve assicurare la prepara-

zione e la somministrazione di piatti vegetariani e vegani realizzati con materie prime di 

elevata qualità nutrizionale e merceologica. 

Le preparazioni devono essere formulate secondo i principi della dieta mediterranea, privi-

legiando ingredienti semplici, poco trasformati e caratterizzati da adeguato apporto nutri-

zionale, varietà e appetibilità. 

Le preparazioni vegetariane possono contenere prodotti di origine animale quali latte, lat-

ticini, formaggi, yogurt, burro e uova, mentre le preparazioni vegane devono essere com-

pletamente prive di ingredienti, additivi e coadiuvanti tecnologici di origine animale. 

Nella predisposizione dei menù devono essere privilegiate fonti proteiche vegetali quali: 

 

 legumi secchi o freschi (lenticchie, ceci, fagioli, piselli, fave, soia e derivati); 

 cereali e pseudocereali; 

 frutta secca e semi oleosi; 

 prodotti derivati dalla soia e da altre proteine vegetali. 

 

Prodotti specifici della cucina vegetariana e vegana 
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Tofu 

Prodotto ottenuto esclusivamente dalla lavorazione della soia, preferibilmente biologica. 

Deve presentarsi compatto, privo di odori anomali e conservato secondo le indicazioni del 

produttore. Non deve contenere coloranti o conservanti non consentiti dalla normativa 

vigente. 

 

Seitan 

Prodotto ottenuto dalle proteine del grano, con consistenza uniforme e caratteristiche 

organolettiche tipiche del prodotto. Deve essere privo di alterazioni, correttamente 

conservato e confezionato secondo la normativa vigente. 

 

Legumi 

Devono essere integri, sani, privi di infestazioni, muffe, corpi estranei e difetti merceologici. 

Possono essere utilizzati secchi, freschi, congelati o surgelati secondo le necessità operative 

del servizio. Costituiscono la principale fonte proteica delle preparazioni vegane. 

 

Burger e preparazioni vegetali 

Devono essere ottenuti prevalentemente da legumi, cereali, ortaggi o loro combinazioni. 

Non devono contenere grassi idrogenati, esaltatori di sapidità non necessari o ingredienti 

geneticamente modificati. Devono presentare un adeguato contenuto proteico e risultare 

idonei alla preparazione di secondi piatti completi. 

 

Cereali integrali 

Devono essere privilegiati cereali integrali o semi-integrali quali riso integrale, farro, orzo, 

avena, miglio, grano saraceno e prodotti derivati. L'utilizzo di cereali integrali deve 

contribuire alla varietà dell'offerta alimentare e all'equilibrio nutrizionale dei menù. 
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L'Aggiudicatario deve garantire un'adeguata rotazione delle preparazioni vegetariane e 

vegane, evitando la ripetizione frequente delle stesse ricette e assicurando la varietà delle 

fonti proteiche vegetali impiegate. 

 

Le materie prime utilizzate devono essere conformi alla normativa vigente, ai requisiti previsti 

dal presente allegato e, ove applicabili, ai Criteri Ambientali Minimi (CAM) e alle disposizioni 

del Capitolato Speciale d'Appalto. 

 

13. FRUTTA  

L’approvvigionamento della frutta appartenente alla I Categoria deve essere almeno bi-

settimanale per quella più deperibile (pesche, albicocche, ciliege, fragole, banane, ecc.) 

e settimanale per quella meno deperibile (mele e agrumi). 

L’utilizzo di frutta proveniente da aziende agricole della zona rappresenta un valore ag-

giunto, in quanto consente l’utilizzo di prodotti tipici del territorio, nel rispetto delle tradizioni 

alimentari locali. 

La fornitura deve essere accompagnata dalla denominazione e sede della ditta confezio-

natrice del prodotto, dal tipo e varietà della qualifica, dalla eventuale calibratura e dalla 

provenienza. 

Si richiederà al fornitore certificazione fito-sanitaria e certificazione agronomica dei tratta-

menti sul campo dei prodotti consegnati. 

Prodotti biologici di cui al Reg. UE n. 848/2018: frutta fresca di stagione. Non dovrà essere 

di provenienza extra-comunitaria (agricoltura non UE) in tutti i casi vi sia la disponibilità 

di una produzione nazionale e CEE (agricoltura UE). 

 

STAGIONALITÀ DELLA FRUTTA 

GENNAIO: arance, banane, cachi, mandaranci, mele, pere, mandarini, Kiwi 

FEBBRAIO: arance, banane, mele, pere, mandarini, kiwi 

MARZO: arance, banane, mele, pere, kiwi 

APRILE: pere, mele, kiwi, prugne, banane, nespole 
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MAGGIO: fragole, banane, ciliege, nespole, pere, prugne 

GIUGNO: ciliege, prugne, albicocche, pesche, meloni, mele 

LUGLIO: albicocche, angurie, ciliege, meloni, pere, pesche, prugne 

AGOSTO: angurie, albicocche, meloni, pesche, mele, prugne, pere 

SETTEMBRE: uva, prugne, mele, actinidie, pere, pesche, prugne 

OTTOBRE: cachi, uva, mele, kiwi, pere, limoni, mandaranci 

NOVEMBRE: pere, mandarini, mandaranci, arance, mele, uva, kiwi, cachi 

DICEMBRE: arance, banane, mele, pere, mandarini, cachi 

 

 

14. FRUTTA SECCA  

Esente da conservanti, esente da fenomeni di alterazione, odore o sapore anomali. 

Tipologie richieste: mandorle pelate, noci gherigli, pinoli, arachidi pistacchi. 

 

15. PRODOTTI VARI 

Gelato 

In confezioni originali, preferibilmente in coppette da 50 cc. con cucchiaio a perdere. 

Deve essere mantenuto a temperatura idonea fino alla distribuzione. Alla consegna il pro-

dotto deve avere ancora tre mesi di intervallo dal termine minimo di conservazione che 

deve essere indicato in modo visibile su ogni confezione. Ogni confezione dovrà essere 

priva in superficie di cristalli di ghiaccio e all’interno di irregolarità di tessitura. 

E’ importante verificare l’etichettatura, per eventuali additivi o conservanti impiegati nelle 

preparazioni e non tollerati dai consumatori. 

Olive verdi e nere in salamoia 

Il prodotto non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro. Il vegetale immerso nel 

liquido di governo deve essere il più possibile intatto, non spaccato né spappolato per ef-

fetto di un eccessivo trattamento termico. 



 
 

 
Lario Reti Holding S.p.A. 

E-mail – info@larioreti.it |Pec – segreteria@larioretipec.it |Sito web – www.larioreti.it 

pag. 34 

Succhi di frutta 

Conformi alla normativa vigente e successive integrazioni. Devono essere forniti in bottiglia 

di vetro da 125 ml. o in tetrapak da 200 ml. circa. Si consiglia di utilizzare succhi 100% frutta, 

privi di zuccheri aggiunti. 

Aceto 

Di vino o di mele, esente da deposito, in bottiglie da 1 litro o 0,5 litri prodotto e confezionato 

secondo la normativa vigente. 

Olio extra vergine d’oliva 

Acidità massima titolabile 1%, in confezioni originali in vetro scuro da un litro. Deve essere 

conservato al riparo della luce e da fonti di calore per evitare fenomeni di ossidazione o 

irrancidimento. Non deve presentare torbidità. Il gusto non deve presentare difetti quali 

sapori anomali di rancido, di muffa, di fumo e simili. 

Deve essere utilizzato esclusivamente olio extravergine di oliva di origine 100% italiana. 

Deve essere fornito in confezioni originali in vetro scuro da 1 litro dotate di tappo a vite. Per 

capacità superiore a 5 litri, in aggiunta al vetro, è obbligatorio l’utilizzo di contenitori di ac-

ciaio inox o in banda stagnata.  

Olio di oliva 

Deve essere di produzione e provenienza CE, preferibilmente italiana. 

Può essere usato per la cottura, facendo attenzione a farlo cuocere il meno possibile. 

Pesto  

Se preparato in centro cottura deve essere composto da: basilico, olio extravergine d’oliva, 

pinoli, grana/pecorino, sale e aglio, se gradito. 

Se confezionato, non deve presentare odore o sapore anomali dovuti ad inacidimento. 

I grassi presenti dovranno essere preferibilmente olio extravergine di oliva o eventualmente 

olio monosemi (girasole o arachidi), non devono essere presenti aromi o additivi. 
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Sale 

Marino, preferibilmente iodato e/o iodurato. 

Zucchero 

Semolato raffinato, in confezioni originali, conformi alle norme di legge. 

Burro 

Pastorizzato, conforme ai requisiti di legge. Deve essere un prodotto di prima qualità, pro-

veniente dalla centrifugazione di panna fresca. Deve essere compatto, di colore paglierino 

naturale. La % di grassi non deve essere inferiore all’80% e umidità non superiore al 16%. Le 

confezioni devono essere in carta politenata originale e sigillate. 

Alla consegna deve avere una vita residua di almeno 15 giorni. 

Erbe aromatiche 

Vegetali freschi o essiccati, prodotti nel rispetto della normativa vigente (origano, basilico, 

timo, etc.). 

 

16. PRODOTTI DOP - IGP – STG – BIOLOGICI 

 

 

 

I prodotti DOP o IGP non sono soltanto dei prodotti tipici, ma rispondono a regole di produ-

zione ben precise e sono quindi custodi ufficiali di tradizioni e qualità e possono essere con-

siderati dei beni culturali. 

DOP: marchio di tutela giuridica della denominazione, che viene attribuito per legge (Reg. 

CE n. 2081/92 del 14/07/92) a quegli alimenti le cui peculiari caratteristiche qualitative di-

pendono dal territorio in cui sono prodotti.  
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Per legge tutte le fasi di produzione, trasformazione, elaborazione devono avvenire in 

un’area geografica ben delimitata. 

IGP: prodotti in cui almeno una fase del processo produttivo (produzione, trasformazione 

e/o elaborazione) deve avvenire in un’area geografica particolare. 

STG “specialità tradizionale garantita”: sono prodotti agricoli e alimentari che hanno una 

specificità legata al metodo di produzione o alla composizione legata alla tradizione di 

una zona ben determinata. 

PRODOTTI DEL MERCATO EQUO E SOLIDALE E PRODOTTI ESOTICI 

I prodotti esotici utilizzati nell'ambito del servizio di ristorazione aziendale devono rispet-

tare i requisiti previsti dal Capitolato Speciale d'Appalto e dai Criteri Ambientali Minimi 

(CAM) vigenti. 

In particolare, i seguenti prodotti: 

 caffè; 

 cacao; 

 cioccolato; 

 banane; 

 zucchero di canna grezzo o integrale; 

devono provenire da agricoltura biologica oppure da filiere certificate del commercio 

equo e solidale (Fair Trade), ovvero possedere entrambe le caratteristiche. 

I prodotti certificati Fair Trade devono essere accompagnati da idonea documenta-

zione attestante l'appartenenza a sistemi di certificazione riconosciuti a livello nazionale 

o internazionale, quali ad esempio Fairtrade, WFTO (World Fair Trade Organization) o 

sistemi equivalenti che garantiscano: 

 il rispetto dei diritti dei lavoratori; 

 condizioni economiche e commerciali eque per i produttori; 
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 il divieto di sfruttamento del lavoro minorile; 

 la tutela dell'ambiente e delle risorse naturali; 

 la sostenibilità sociale ed economica delle comunità produttrici. 

I prodotti biologici devono essere conformi alla normativa europea vigente in materia 

di produzione biologica e riportare in etichetta le informazioni previste dalla stessa. 

L'Aggiudicatario deve essere in grado di dimostrare in qualsiasi momento, mediante 

idonea documentazione commerciale, schede tecniche, certificazioni di prodotto, do-

cumenti di trasporto o fatture di acquisto, la conformità dei prodotti impiegati alle pre-

scrizioni del presente articolo. 

La Stazione Appaltante si riserva di effettuare verifiche documentali e controlli a cam-

pione durante tutta la durata dell'appalto al fine di accertare il rispetto dei requisiti ri-

chiesti. In caso di indisponibilità temporanea di uno specifico prodotto biologico o del 

commercio equo e solidale, l'Aggiudicatario dovrà darne preventiva comunicazione 

scritta alla Stazione Appaltante, proponendo un prodotto alternativo avente caratteri-

stiche qualitative equivalenti e nel rispetto della normativa vigente. 

PRODOTTI DA AGRICOLTURA BIOLOGICA 

In conformità al Regolamento (UE) 2018/848 del Parlamento Europeo e del Consiglio rela-

tivo alla produzione biologica e all'etichettatura dei prodotti biologici, nonché ai relativi 

regolamenti delegati ed esecutivi e successive modifiche e integrazioni, si intende per pro-

dotto biologico un prodotto ottenuto nel rispetto delle norme europee vigenti in materia di 

agricoltura biologica. 

La produzione biologica si basa sui seguenti principi:  

  processi biologici fondati su sistemi ecologici che impiegano risorse naturali interne ai 

sistemi stessi con metodi che utilizzano organismi viventi e metodi di produzione mec-

canici, praticano la coltura di vegetali e la produzione animale legate alla terra o l’ac-

quacoltura che rispettano il principio dello sfruttamento sostenibile della pesca ed 

escludono l’uso di OGM; 
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  limitazione dell’uso di fattori di produzione esterni a fattori di produzione provenienti 

da produzione biologica, sostanze naturali o derivate da sostanze naturali, concimi mi-

nerali a bassa solubilità; 

  la rigorosa limitazione dell’uso di fattori di produzione ottenuti per sintesi chimica.  

I prodotti BIOLOGICI (con % BIO non inferiore al 95%) devono riportare in etichetta le 

seguenti indicazioni:  

a) indicazioni che suggeriscano all'acquirente che il prodotto o i suoi ingredienti sono 

stati ottenuti conformemente alle norme di produzione biologica: in italiano BIOLO-

GICO, ma anche abbreviazioni quali: BIO, ECO  

b) indicazione che il prodotto é stato ottenuto od importato da un operatore assog-

gettato alle misure di controllo  

c) menzione del nome e/o del numero di codice dell'autorità o dell'organismo di con-

trollo cui il produttore é assoggettato  

d) logo comunitario e indicazione del luogo in cui sono state coltivate le materie prime 

agricole di cui il prodotto è composto, «Agricoltura UE», «Agricoltura non UE», «Agricol-

tura UE/non UE» (obbligatorio dal 1/7/2010).  

Per quanto riguarda le caratteristiche merceologiche ed organolettiche dei singoli pro-

dotti rimane valido quanto stabilito dai Reg. CEE specifici. 

 

Prodotti tipici e tradizionali DOP e IGP della Regione Lombardia 

Formaggi 

 Bitto (DOP) Reg. CE n. 1263 del 01.07.96 (GUCE L. 163 del 02.07.96) 

 Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE 

L.148 del 21.06.96) 

 Gorgonzola (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE L. 148 del 21.06.96) e REG. CE 

n104 del 3/2/2009 (GUCE L 34 del 4/2/2009 
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 Grana Padano (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE L. 148 del 21.06.96) 

 Parmigiano Reggiano (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE L. 148 del 21.06.96) 

 Provolone Valpadana (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE L. 148 del 21.06.96) 

 Quartirolo Lombardo (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE L. 148 del 21.06.96) 

 Taleggio (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE L. 148 del 21.06.96) 

 Valtellina Casera (DOP) Reg. CE n. 1263 del 01.07.96 (GUCE L. 163 del 02.07.96) 

Oli di oliva 

 Garda (DOP) Reg. CE n. 2325 del 24.11.97 (GUCE L. 322 del 25.11.97) 

 Laghi Lombardi (DOP) Reg. CE n. 2325 del 24.11.97 (GUCE L. 322 del 25.11.97) 

Ortofrutticoli e cereali 

Pera Mantovana (IGP) Reg. CE n. 134 del 20.01.98 (GUCE L. 15 del 21.01.98) 

Salumi 

 Bresaola della Valtellina (IGP) Reg. CE n. 1263 del 01.07.96 (GUCE L. 163 del 02.07.96) 

 Mortadella Bologna (IGP) Reg. CE n. 1549 del 17.07.98 (GUCE L. 202 del 17.07.98) 

 Salame Brianza (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE L. 148 del 21.06.96) 

 Salame di Varzi (DOP) Reg. CE n. 1107 del 12.06.96 (GUCE L. 148 del 21.06.96) 

 Salame Cremona (IGP) Reg. CE n. 1362 del 23.11.07 (GUCE L. 305 del 23.11.07) 

 

 


