
Allegato C) La merceologia delle materie prime 
 

Le specifiche tecniche e le tabelle di seguito riportate si riferiscono a tutti i prodotti alimentari che possono 
venir impiegati, come alimenti tal quali o come ingredienti, per la preparazione del menù da servire agli 
ospiti delle residenze assistenziali. 
Si sottintende che al momento della consegna tutti i prodotti alimentari devono rispondere alle disposizioni 
di legge vigenti, comprese le norme sull’etichettatura e sulla rintracciabilità, essere forniti in pezzature e 
confezioni adeguate all’uso e presentare ottime caratteristiche igieniche e organolettiche, esenti, compreso 
il preimballo, da qualsiasi alterazione e danneggiamento. 
Ciò premesso, si richiama quanto disposto dall’art. 144 del D.Lgs. n. 50 del 18/04/2016 in merito alla qualità 
dei generi alimentari con particolare riferimento a quella di prodotti biologici, tipici e tradizionali, a 
denominazione protetta, provenienti da sistemi di filiera corta e da operatori dell'agricoltura sociale. Si 
propone pertanto di dare preferenza ai prodotti alimentari nazionali e di prossimità, come ad esempio il 
marchio collettivo Agricoltura Qualità Ambiente (AQUA) concesso dalla Regione Friuli Venezia Giulia. Si 
richiamano inoltre le specifiche contenute nei nuovi C.A.M. per i servizi della ristorazione collettiva e 
fornitura di derrate alimentari di cui al D.M. 65/2020. 
Con riguardo alle raccomandazioni del progetto CCM (Centro Nazionale per la Prevenzione e il Controllo 
delle Malattie) del Ministero della Salute La ristorazione collettiva negli ospedali e nelle strutture 
assistenziali per anziani: sviluppo di buone pratiche affidato all’Assessorato Tutela della Salute e Sanità della 
Regione Piemonte, si propone inoltre di preferire prodotti freschi e locali, in particolare per frutta, ortaggi, 
pane, latte, carne, e di garantire l’impiego almeno del 70% di prodotto fresco sulla totalità degli ortaggi 
utilizzati. Inoltre si evidenzia che come criteri premianti si attribuirà una significativa quota del punteggio 
tecnico complessivo alla fornitura di prodotti a Chilometro zero e filiera corta all’interno delle categorie 
seguenti: ortaggi, frutta, legumi, cereali, pasta, prodotti lattiero-caseari, carne, derivati dalla carne, uova, 
olio, passate e conserve di pomodoro.  
 

CEREALI, DERIVATI E TRASFORMATI 
Come richiesto dai C.A.M. succitati, i prodotti di questa categoria devono essere biologici per almeno il 50% 
in peso. 
Pasta: di semola di grano duro. La pasta deve avere odore e sapore gradevoli, colore giallo chiaro, aspetto 
omogeneo, frattura vitrea ed essere esente da difetti di essiccazione e conservazione. Resistenza alla 
cottura: cuocendo 50 grammi di pasta in ½ litro di acqua salata, per almeno 20 minuti, la pasta non deve 
spaccarsi né disfarsi e lasciare nell’acqua di cottura soltanto un leggero sedimento farinoso. Dovranno 
essere resi disponibili tutti i formati idonei all’utenza. 
Pasta secca all’uovo: dovranno essere resi disponibili tutti i formati richiesti e più idonei. 
Pasta fresca ripiena: refrigerata fornita in confezioni sottovuoto e in atmosfera protettiva, esente da 
additivi (coloranti, conservanti, esaltatori di sapore). Il ripieno dovrà essere di carne, oppure ortaggi o 
ricotta, formaggio Parmigiano Reggiano e/o altro formaggio (unici ingredienti: latte, caglio e sale), uova 
pastorizzate, pane grattugiato, sale, noce moscata. Detto ripieno, non inferiore al 30% per i tortellini e al 40% 
per i ravioli rispetto alla pasta, deve essere così composto: 

• carni: carne bovina minimo 60% sul ripieno; 

• prosciutto: prosciutto crudo minimo 11% sul ripieno; 
• spinaci e ricotta: ricotta minimo 55%, spinaci freschi o surgelati minimo 11% sul ripieno. 

Queste paste devono garantire una buona tenuta alla cottura, senza spezzamento o perdita di ripieno, nelle 
condizioni operative caratteristiche anche di un servizio mensa con pasti trasportati. 
Passatelli: ingredienti uova pastorizzate, pane grattugiato (farina di grano tenero tipo "0", lievito di birra, 
sale), formaggio duro (latte, sale, caglio), sale, farina di grano tenero tipo "00", noce moscata, pepe, burro. 
Pasta fresca e pasta fresca all'uovo: prodotta esclusivamente con semola, oppure, nel caso della pasta 
fresca all'uovo, con semola e uova intere; fornita in confezioni sottovuoto oppure in atmosfera protettiva 
esente da additivi. 
Pasta per lasagne surgelata: stesse caratteristiche della pasta fresca all’uovo. 
Riso: tutte le varietà e gradi di raffinazione, anche parboiled. 
Orzo: diversi gradi di raffinazione 



Altri cereali e derivati: semola di grano duro (semolino), semolino di riso, farina di frumento tipo “0” e “00”, 
farina di mais per polenta, riso soffiato, farine - chicchi - fiocchi di vari cereali (riso, avena, farro, orzo e 
mais), cous cous precotto a vapore. 
Pane: fresco, fornito giornalmente, preparato e confezionato non oltre le otto ore prima della consegna; 
non sono previsti l'uso e la somministrazione di pane conservato con il freddo (refrigerato o congelato) o 
con altre tecniche e poi rigenerato. Il pane deve essere fornito in pezzature idonee all'utenza, con diversi 
formati e deve possedere le seguenti caratteristiche organolettiche: crosta friabile e omogenea, mollica 
elastica con alveolatura regolare; non deve presentare gusto eccessivo di lievito di birra, odore di rancido, 
di muffa o altro. Tipologie: 

• pane comune di tipo “0” o “00”, di tipo integrale, pane di semola, pane di semolato, pane ai cereali, 
preparato esclusivamente con i seguenti ingredienti: farina di grano tenero tipo “0”, “00” o 
“integrale”, semola, semolato, sfarinato di cereali, lievito, acqua, sale; 

• pane speciale al latte, all'olio (esclusivamente olio di oliva extra vergine) o con aggiunta di semi, 
anche oleosi, zucca, miele, uvetta, olive – il pane deve essere preparato con gli ingredienti di cui al 
punto precedente. 

Per tutte le tipologie di pane si indica la necessità di un ridotto contenuto di sale, ovvero < 1,8% di cloruro 
di sodio. 
Pane grattugiato: prodotto dal pane essiccato avente le caratteristiche del pane sopraindicato. 
Prodotti da forno confezionati e/o freschi: anche in confezioni monoporzione da 15 - 20 g, conditi 
esclusivamente con olio vergine di oliva extra o olio di girasole o di mais o di sesamo nelle seguenti 
tipologie: 

• fette biscottate, grissini, crackers, pane biscottato e simili; 
• biscotti non farciti preparati con farina di grano tenero tipo “0”, “00”, integrale o di altri cereali,  

zucchero e/o miele, succo d'uva, burro, uova, yogurt, cacao, malto, cereali soffiati, latte, polveri 
lievitanti, aromi naturali; 

• pan di Spagna, crostata di marmellata e simili, preparati con gli ingredienti di cui ai punti precedenti. 
Pasta lievitata: preparata con farina tipo “0” e/o integrale, acqua, sale e lievito di birra; unico grasso 
ammesso: olio extra vergine di oliva. 
Pasta sfoglia: per la preparazione dei prodotti da forno dolci e salati, preparata con farina, olio di girasole o 
olio di oliva o burro e sale. 
Gnocchi di patate: freschi o conservati sottovuoto o in atmosfera protettiva, senza aggiunta di additivi e 
preparati solo con il seguente elenco di ingredienti, riportati in ordine di peso decrescente: patate (70% 
minimo, nel caso di gnocchi di sole patate), farina di grano tenero, uova, acqua, sale e aromi naturali; 
eventualmente spalmati con olio di semi di girasole, sesamo o mais, e preparati anche con spinaci, zucca, 
radicchi. 
Gnocchi di semolino: freschi o conservati sottovuoto o in atmosfera protettiva, senza aggiunta di additivi, 
preparati solo con il seguente elenco di ingredienti riportati in ordine di peso decrescente: semolato, latte, 
acqua, sale. 
 

PRODOTTI VEGETALI 
I prodotti di questa categoria devono essere 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 Qualità Nazionale di Produzione Integrata o equivalenti. 

 
Frutta e verdura fresche: la consegna dei prodotti stagionali dovrà rispettare il calendario della stagionalità 
di seguito riportato (tabella 1 e 2). Nel caso la frutta e la verdura siano classificate dalla normativa 
comunitaria potranno appartenere a tutte le categorie, tranne a quella di qualità inferiore per quello 
specifico prodotto. Per garantire una maggior freschezza si consiglia una fornitura almeno bisettimanale. I 
prodotti ortofrutticoli dovranno avere un adeguato stato di sviluppo e di maturazione, essere di recente 
raccolta, integri delle loro qualità nutritive e tali da garantire il miglior apporto nutrizionale. Devono 
presentare le precise caratteristiche merceologiche di specie al fine di consentire il trasporto, una discreta 
conservazione a temperatura ambiente, le operazioni connesse a rispondere alle esigenze commerciali 
della ristorazione collettiva. Inoltre devono essere puliti, turgidi, di pezzatura uniforme, esenti da difetti 



visibili, sapori e odori estranei, non germogliati (nel caso di vegetali a bulbo o tuberi). La frutta e la verdura 
non devono essere bagnate artificialmente o presentare fenomeni di condensazione superficiale causati da 
improvvisi sbalzi di temperatura. Patate, cipolla ed aglio non devono essere stati trattati con radiazioni 
gamma. 
 

Tabella 1 “Calendario delle stagionalità di fornitura della verdura” 
gennaio: bietole, broccoli, carciofi, cardi, carote, cavolfiori, cavoli, cicorie, cime di rapa, finocchi, insalate, 
patate, porri, radicchi, sedani, spinaci, zucche; 
febbraio: bietole, broccoli, carciofi, cardi, carote, cavolfiori, cavoli, cicorie, cime di rapa, finocchi, insalate, 
patate, porri, radicchi, sedani, spinaci, zucche; 
marzo: asparagi, bietole, broccoli, carciofi, carote, cavolfiori, cavoli, cicorie, finocchi, insalate, patate, porri, 
radicchi, sedani, spinaci; 
aprile: asparagi, bietole, carciofi, carote, cavolfiore, cavoli, cicorie, finocchi, insalate, patate, porri, radicchi, 
ravanelli, rucola, sedani, spinaci; 
maggio: asparagi, bietole, carote, cavoli, cicorie, fagiolini, fave, finocchi, insalate, patate, piselli, pomodori, 
radicchi, ravanelli, rucola, sedani, spinaci; 
giugno: asparagi, bietole, carote, cavoli, cetrioli, cicorie, fagiolini, fave, insalate, melanzane, patate, 
peperoni, piselli, pomodori, radicchi, ravanelli, rucola, sedani, zucchine; 
luglio: bietole, carote, cavoli, cetrioli, cicorie, fagiolini, fave, insalate, melanzane, patate, peperoni, 
pomodori, radicchi, ravanelli, rucola, sedani, zucchine; 
agosto: bietole, carote, cavoli, cetrioli, cicorie, fagiolini, insalate, melanzane, patate, peperoni, pomodori, 
radicchi, ravanelli, rucola, sedani, zucche, zucchine; 
settembre: bietole, broccoli, carote, cavoli, cetrioli, cicorie, fagiolini, insalate, melanzane, patate, peperoni, 
pomodori, porri, radicchi, ravanelli, sedani, spinaci, zucche, zucchine; 
ottobre: bietole, broccoli, carciofi, carote, cavolfiore, cavoli, cicorie, finocchi, insalate, melanzane, patate, 
peperoni, porri, radicchi, ravanelli, sedani, spinaci, zucche; 
novembre: bietole, broccoli, carciofi, cardi, carote, cavolfiore, cavoli, cicorie, finocchi, insalate, patate, porri, 
radicchi, sedani, spinaci, zucche; 
dicembre: bietole, broccoli, carciofi, cardi, carote, cavolfiore, cavoli, cicorie, cime di rapa, finocchi, insalate, 
patate, porri, radicchi, sedani, spinaci, zucche. 
 

Tabella 2 “Calendario delle stagionalità di fornitura della frutta” 
gennaio: arance, banane, clementine, kiwi, mandarini, mele, pere, limoni; 
febbraio: arance, banane, clementine, kiwi, mandarini, mele, pere, limoni; 
marzo: arance, banane, kiwi, mandarini, mele, pere, limoni; 
aprile: arance, banane, kiwi, fragole, mele, pere, limoni; 
maggio: arance, banane, ciliege, fragole, kiwi, mele, limoni; 
giugno: albicocche, banane, ciliege, fragole, pesche, susine, limoni; 
luglio: albicocche, banane, ciliege, fichi, cocomeri, pesche, pere, susine, meloni, limoni; 
agosto: banane, cocomeri, fichi, mele, pesche, pere, susine, uva, meloni, limoni; 
settembre: banane, fichi, mele, pere, susine, uva, meloni, limoni; 
ottobre: banane, cachi, mele, pere, uva ,limoni; 
novembre: arance, banane, cachi, clementine, kiwi, mandarini, mele, pere, limoni; 
dicembre: arance, banane, clementine, kiwi, mandarini, mele, pere, limoni. 
 

Verdure surgelate: le verdure surgelate dovranno rispondere a requisiti organolettici soddisfacenti; 
l’aspetto degli ortaggi deve risultare il più possibile omogeneo per quanto riguarda il colore, la pezzatura e 
il grado di integrità, con pezzi separati, senza ghiaccio sulla superficie o nella confezione. L’impiego della 
verdura surgelata andrà limitato ai periodi di difficile reperibilità della rispettiva verdura fresca, 
utilizzandola al massimo quattro volte per settimana per la preparazione dei contorni e tre volte per 
settimana come ingrediente (ad esempio a integrazione nelle minestre e passate). Tipologie: asparagi 
punte, bietina, broccoli, cime di rapa, cuori di carciofi, fagiolini fini, funghi, spinaci, preparati per minestra. 
Legumi freschi: fagioli, piselli, fave. 
Legumi secchi: fagioli, lenticchie, ceci, piselli, fave, legumi misti. 



Farine di legumi. 
Legumi surgelati: si richiamano le stesse caratteristiche indicate per le verdure surgelate. Tipologie: piselli 
finissimi, fagioli, legumi misti. 
Patate IV gamma. 
Rape rosse precotte sottovuoto. 
 

UOVA 
I prodotti di questa categoria devono essere biologici per il 100%. Sono incluse le uova pastorizzate liquide 
o con guscio. Non è ammesso l’uso di altri ovoprodotti. 
Uova di gallina fresche: da galline allevate a terra, categoria di qualità A extra, categoria di peso “S”, “M” 
oppure “L”. 
 

CARNI 
La carne bovina deve essere biologica per almeno il 50% in peso e per un ulteriore 10% in peso di carne 
bovina, se non biologica, deve essere certificata nell’ambito del Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia o 
nell’ambito dei sistemi di qualità regionali riconosciuti o etichettata in conformità a disciplinari di 
etichettatura facoltativa approvati dal 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 montagna”.  
La carne suina per almeno il 10% in peso deve essere biologica oppure in possesso di una certificazione 
volontaria di prodotto rilasciata da un organismo di valutazione della conformità competente, relativa ai 
requisiti “benessere animale in allevamento, trasporto e macellazione” e “allevamento senza antibiotici”. Il 
requisito senza antibiotici può essere garantito per tutta la vita dell’animale o almeno per gli ultimi 4 mesi. 
Carne avicola biologica per almeno il 20% in peso. La restante carne avicola somministrata dovrà essere 
etichettata in conformità a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle Politiche 
Agricole, Alimentari e Forestali ai sensi del D.M. 29 luglio 2004 recante “Modalità per l’applicazione di un 
sistema volontario di etichettatura delle carni di pollame” per almeno le seguenti informazioni volontarie: 
“allevamento senza antibiotici” e allevamento rurale in libertà” (free range) o “rurali all’aperto”. Le 
informazioni “senza antibiotici”, “rurale in libertà” o “rurali all’aperto” devono figurare nell’etichetta e nei 
documenti di accompagnamento di tutte le carni consegnate per ciascun conferimento. 
Non è consentita la somministrazione di “carne ricomposta”, né prefritta, preimpanata, o che abbia subito 
analoghe lavorazioni da imprese diverse dall’aggiudicatario. 
Le Carni devono essere fresche, refrigerate, provenienti da animali nati, allevati e macellati in Italia. Per la 
conservazione della carne deve essere utilizzata esclusivamente la refrigerazione dal momento della 
produzione fino alla consegna del prodotto, in maniera costante e ininterrotta. Vi deve essere nel prodotto 
l’assenza di odori e sapori estranei, di ecchimosi e coaguli sanguigni. Le carni in confezioni sottovuoto o in 
atmosfera protettiva dovranno possedere i requisiti merceologici previsti per le carni fresche refrigerate 
non confezionate e la data di confezionamento non deve essere antecedente a 4 giorni dalla data di 
consegna. I tagli devono essere confezionati dopo un’accurata rifilatura, in modo tale che al momento 
dell’utilizzo si abbia uno scarto massimo del 7%. Per scarto si intende il tessuto adiposo e connettivale di 
copertura ed il liquido di trasudazione. Il colore della carne sottovuoto deve virare entro 30 minuti 
dall’apertura della confezione alla 
pigmentazione specifica della specie e l’odore deve essere quello tipico del prodotto fresco. L’involucro 
deve essere ben aderente alla carne. 
 
Carni bovine fresche refrigerate 
Le carni, in confezioni sottovuoto o atmosfera protettiva, dovranno provenire da bovini adulti di età 
compresa tra 18 e 24 mesi, essere di grana fine o quasi fine, con tessuto adiposo esterno compatto e di 
colore bianco, uniforme e ben distribuito tra i fasci muscolari che assumono un aspetto di marezzatura 
media, consistenza soda e pastosa, tessitura abbastanza compatta, con stato di ingrassamento 1 – molto 
scarso oppure 2 – scarso (secondo la griglia UE). 
Tagli anatomici: 

• per arrosto: fesa esterna, filetto, lombata, scamone; 



• per fettine/ bistecche: fesone di spalla, filetto, girello, lombata, roast-beef, scamone; 

• per spezzatino: fesa, girello di spalla, noce, scamone, sottospalla; 

• per brasato: girello, noce, scamone; 
• per ragù, polpette: da scegliere tra i tagli anatomici sopraindicati. 

Carni di suino fresche e refrigerate 
Le carni, in confezioni sottovuoto o atmosfera protettiva, dovranno provenire da suini di prima qualità, 
presentare colore roseo, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza pastosa al 
tatto, venatura scarsa. Tagli anatomici richiesti: lonza, carré, filetto, polpa di coscia. 
Carni avicunicole fresche refrigerate 
I tagli delle carni avicunicole, sfusi, in confezioni sottovuoto o in atmosfera protettiva, devono essere di 
colorito bianco – rosa (carni avicole) e rosato tendente al rosso (carni cunicole), di buona consistenza, non 
flaccida, non infiltrata di sierosità. I tagli del pollame devono rientrare nella classe “A” e provenire da 
animali allevati a terra. Tagli anatomici: 

• cosce di pollo: ovvero femore, tibia e fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre; 
• petto di pollo (con forcella): petto (senza pelle) con la clavicola e la punta cartilaginea dello sterno; 

• fesa di tacchino: il petto intero, spellato, mondato dello sterno e delle costole; 

• busto con cosci di coniglio disossati. 
Carni ovine e caprine fresche refrigerate: coscia di agnello e capretto. 
Carni equine fresche refrigerate, in confezioni sottovuoto o atmosfera protettiva. Tagli anatomici: per 
fettine / bistecche: fesa francese, noce, sottofesa, scamone. 
Frattaglie: trippa di bovino congelata. 
 

PRODOTTI A BASE DI CARNE CRUDI E COTTI 
Le seguenti categorie di prodotti devono presentare, per quanto applicabili, le stesse caratteristiche 
indicate nel paragrafo per le materie prime da cui derivano. 
Prosciutto cotto di alta qualità: prodotto con cosce refrigerate di produzione nazionale o regionale, senza 
aggiunta di polifosfati, né caseinati, né lattati, né proteine derivanti dalla soia, né esaltatori di sapidità 
(glutammato di sodio). Deve essere di cottura uniforme, pressato, privo di parti cartilaginee, senza aree 
vuote (bolle, rammollimenti) di color rosa chiaro con grasso bianco, sodo e ben rifilato. La composizione 
richiesta è la seguente: carne suina fresca, sale, destrosio o altro zucchero non proveniente dal latte, aromi 
naturali e nitriti. 
Prosciutto crudo DOP. 
Bresaola della Valtellina IGP. 
Speck IGP. 
Mortadella Bologna IGP. 
Fesa di tacchino arrosto: la carne deve essere di consistenza compatta, odore delicato, gusto dolce e colore 
bianco rosato. 
Pancetta tesa PAT e pancetta arrotolata PAT. 
Salami, salame nostrano, coppa nostrana, wurstel di carne mista bovino – suino, salsiccia fresca, 
cotechino, musetto PAT, altri insaccati. I salumi devono essere biologici per il 30% in peso o, se non 
disponibili, a marchio qualità DOP o IGP o “di montagna” in conformità al Regolamento (UE) n. 1151/2012 e 
al Regolamento (UE) n. 665/2014. I salumi somministrati devono essere privi di polifosfati e di glutammato 
monosodico (sigla E621) 

 
 

PRODOTTI ITTICI 
I 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”, “vulneralbile” e “quasi minacciata” dall’Unione 
Internazionale per la conservazione della Natura. 
Prodotti freschi o in confezioni sotto vuoto o surgelati, appartenenti anche a specie locali. 
Trota e filetti di trota freschi 
Filetti o tranci di pesce surgelati: devono essere a glassatura monostratificata non superiore al 20%. La 



fornitura deve riguardare: filetto di merluzzo (Gadus morhua), filetto di nasello (Merluccius merluccius), 
tranci di palombo (Mustelus mustelus), filetti di orata (Sparus aurata), filetti di branzino (Dicentrarchus 
labrax), filetti e tranci di salmone (Salmo salar), sgombro (Scomber scombrus). 
Filetti di trota cotti al vapore in confezioni sottovuoto: filetti di trota (Oncorhynchus mykiss) cotti al 
vapore in confezioni sottovuoto, privi di miospine; il pesce deve essere stato consegnato allo stabilimento 
di trasformazione entro 24 ore dalla pesca e il processo di trasformazione deve aver avuto inizio entro 24 
ore dal ricevimento. 
Altri prodotti ittici surgelati: vongole sgusciate, anelli di calamari, seppioline pulite, polpo eviscerato, 
gamberi (Gambero indopacifico), gamberetti (Pandalus borealis, Palaemon spp.), seppie (Sepia officinalis). 
Tonno all’olio di oliva: il prodotto dovrà avere odore gradevole e caratteristico, colore uniforme rosa 
all'interno, consistenza compatta e uniforme, non stopposa, e dovrà risultare esente da ossidazioni, vuoti e 
parti estranee (spine, pelle, squame, grumi di sangue). L'acqua deve essere assente e i pezzetti di tonno 
non 
devono superare il 5% del peso totale. 
Filetti di alici, sgombro, sardine all’olio d’oliva. 
Baccalà mantecato fresco, stoccafisso. 
 

PRODOTTI LATTIERO – CASEARI 
Devono essere biologici per il 30% in peso o, se non disponibili, a marchio qualità DOP o IGP o “di montagna” 
in conformità al Regolamento (UE) n. 1151/2012 e al Regolamento (UE) n. 665/2014.  
Il latte e lo yogurt devono essere biologici. 
Latte: latte di alta qualità fresco pastorizzato intero. 
Yogurt di latte intero o parzialmente scremato.  
Yogurt alla frutta: costituito esclusivamente da yogurt intero, zucchero e polpa di frutta. 
Panna: di latte vaccino fresca. 
Ricotta: di vacca, di capra, di pecora, rispettivamente da siero di latte vaccino, caprino, ovino senza 
aggiunta di panna e latte intero. 
Formaggi a pasta molle: caciotta fresca, crescenza, gorgonzola DOP, quartirolo DOP, robiola DOP, 
stracchino, taleggio DOP. 
Formaggi a pasta filata: mozzarella vaccina anche in filoni, provola, provolone, scamorza. 
Formaggi a pasta dura: Asiago DOP, fontina DOP, Montasio DOP stagionatura superiore a 60 giorni, latteria 
PAT 60 giorni di stagionatura, Emmenthal, pecorino e caprino fresco. 
Formaggi stagionati: grana padano DOP, Parmigiano Reggiano DOP in confezioni sottovuoto, stagionatura 
naturale compresa fra i 18 e i 24 mesi. 
Mascarpone 

 

OLI E GRASSI 
I prodotti di questa categoria devono essere biologici per il 40% in capacità. 
Olio extra vergine di oliva: ottenuto per spremitura a freddo. 
Olio di semi di arachide. 
Burro: pastorizzato, fresco. 
 

VARIE 
Aceto di mele e di vino. 
Budini o dessert confezionati monodose: preparati con uova, zucchero e farine/amidi, assenti glucosio e oli 
tropicali, vari gusti. 
Cacao: in polvere non zuccherato. 
Caffè: macinato o solubile. 
Capperi al naturale. 
Cioccolato in tavolette: al latte, al 70% cacao. 
Crema di cioccolata e nocciole spalmabile, con almeno il 20% di pasta di nocciole, assenti glucosio e oli 
tropicali. 
Dolci per le ricorrenze tradizionali: 

• panettoni preparati con farina di grano tenero “00”, zucchero, burro di centrifuga, uova fresche di 



categoria A, uvetta sultanina, con o senza frutta candita, sale, lievito (preferibilmente senza aromi 
naturali); 

• colombe pasquali preparate con farina di grano tenero “00”, zucchero, burro di centrifuga, uova, 
fresche di categoria A, con o senza frutta candita, mandorle dolci, sale, lievito (preferibilmente 
senza aromi naturali); 

• crostoli, torte e dolci tradizionali (gubana, presnitz, pinze, strudel, strucchi). 
Erbe aromatiche fresche e disidratate, spezie: alloro, basilico, cannella, curry, curcuma, erba cipollina, 
ginepro, maggiorana, mentuccia, miscele erbe per arrosti, noce moscata, origano, pepe, peperoncino, 
prezzemolo, rosmarino, salvia, sedano, timo, zafferano. 
Frutta essiccata: fichi, prugne, albicocche, uva sultanina. 
Frutta secca oleosa: arachidi, noci, nocciole, mandorle, pinoli, pistacchi. 
Gelati: costituiti da panna, latte intero o scremato, uova, zucchero, aromi naturali, ingrediente 
caratterizzante (cacao, vaniglia, frutta ecc.), pectine. Gelato tipo fior di latte o alla frutta, gelato tipo 
biscotto, gelato in coppetta gusti vari (fior di latte, cacao, frutta ecc.). 
Infusi di erbe e di frutta: in filtro o sfusi (camomilla, frutti di bosco, karkadè, menta, tiglio ecc.). 
Latte di riso, di mandorle, di soia. 
Miele: vergine italiano di un unico fiore, miele friulano di acacia anche in monodose. 
Olive nere e verdi al naturale snocciolate. 
Orzo: macinato o solubile. 
Passata di pomodoro. Almeno il 33% in peso deve essere biologico. 
Pesto alla genovese: preparato con basilico, pinoli, formaggio pecorino e grana, olio di oliva extra vergine e 
contenuto in vasetti sigillati. 
Polveri lievitanti e lievito di birra. 
Pomodori pelati: tipo San Marzano e altre varietà di selezione tradizionale, provenienti dall’ultimo raccolto. 
Preparati in polvere per budini: senza zuccheri aggiunti. 
Preparato di frutta a base di…: confettura con minimo 60 grammi di frutta su 100 grammi di prodotto, 
gusti vari. 
Preparato per brodo: a base di estratti vegetali, senza glutammato. 
Sale marino iodato grosso e fine, anche integrale. 
Salse pronte: anche in monodose maionese, ketchup, senape, kren, ajvar. 
Spremuta di arancia pastorizzata senza zuccheri aggiunti. 
Sottolio: melanzane, zucchine. 
Sottaceto: cetrioli, cipolline. 
Succhi di frutta al 100% non ricostituiti, smart juice o arricchiti con fibra insolubile, vari gusti. Biologici 
Tè anche deteinato in filtri. 
Verdure al naturale: giardiniera di verdure, mais sgranato. 
Verdure fermentate: brovada, crauti. 
Vino da tavola bianco e rosso. 
Zucchero di barbabietola. 
Zucchero di canna: proveniente dal commercio equosolidale. 
 

ALIMENTI DIETETICI 
Devono essere previsti, al bisogno: 

• “alimenti dietetici a fini speciali”, necessari per la realizzazione di diete ad personam come quelle 
senza glutine o ad apporto controllato di proteine; 

• alimenti necessari per la dieta “rinforzata”, ovvero tutti gli alimenti che possono concorrere alla 
realizzazione di spuntini dolci e salati (es. gelato, grissini con prosciutto crudo, latte e biscotti…), da 
gestire nell’arco della giornata, per venire incontro alle esigenze del singolo ospite. Tali spuntini 
potranno avere apporti calorici e di nutrienti diversificati. 

 

ALIMENTI SOLUBILI PER LE COLAZIONI 
Caffè liofilizzato solubile, latte granulare in polvere, The solubile al limone, cioccolato e orzo solubile. 
 



 
ALIMENTI SOLUBILI PER LE COLAZIONI dei disfagici 
Si chiedono almeno due proposte (a titolo esemplificativo latte e biscotti oppure the e biscotti) per la 
colazione di n. 15-20 utenti. 
 
 
 

CONSERVABILITÀ RESIDUA DEI PRODOTTI ALIMENTARI CONSEGNATI 
Dalla data di consegna, le derrate dovranno avere ancora una vita commerciale residua rispetto a data di 
scadenza/termine minimo di conservazione superiore o uguale ai tempi indicati nella seguente tabella III 
“Termini di conservabilità residua” distinta per tipologia merceologica: 
 

Tabella 3 “Termini di conservabilità residua a partire dalla data di consegna del prodotto 
alimentare” 
Burro         30 giorni 
Carni avicole sottovuoto       12 giorni 
Carni bovine sottovuoto       21 giorni 
Carni suine sottovuoto       21 giorni 
Conserve di pomodori pelati      4 anni 
Formaggi freschi       15 giorni 
Gnocchi di patate freschi, sottovuoto o in atmosfera protettiva  15 giorni 
Latte         3 giorni 
Olio extra vergine d’oliva e di girasole     12 mesi 
Ortaggi surgelati       12 mesi 
Ovoprodotto pastorizzato      10 giorni 
Pasta di semola e di altri cereali sfarinati     12 mesi 
Pasta alimentare ripiena fresca      15 giorni 
Prodotti ittici congelati/surgelati      90 giorni 
Prosciutto cotto (coscia)       60 giorni 
Riso e altri cereali       12 mesi 
Uova fresche        Consegna entro 3 giorni dal   
        confezionamento e consumo entro 10 giorni 
        dalla scadenza 
Verdure IV gamma       Consegna entro 48 ore dal confezionamento 
Yogurt         15 giorni 
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