
ALLEGATO F- QUALITA’ DEI PRODOTTI ALIMENTARI SECONDO I CAM 2020 

 

I pasti somministrati in alcune giornate devono essere composti da una o più porzioni tra 

frutta, contorno, primo e secondo piatto costituiti interamente da alimenti biologici o 

altrimenti qualificati (SQNPI, DOP etc.) e, quando previsti, da piatti unici costituiti da uno o 

più degli ingredienti principali biologici (o altrimenti qualificati), in modo tale che, per 

ciascuna delle categorie di alimenti sotto elencate sia garantita, su base trimestrale, la 

somministrazione di alimenti con i seguenti requisiti:  

 

- Frutta, ortaggi, legumi, cereali: biologici per almeno il 20% in peso. L’ortofrutta, per 

un ulteriore 10% in peso, se non biologica, deve essere certificata nell’ambito del Sistema 

di Qualità Nazionale di Produzione Integrata o equivalenti. L’ortofrutta non deve essere di 

quinta gamma e deve essere di stagione secondo il calendario di stagionalità emanato dal 

Ministero delle Politiche agricole, alimentari e forestali ai sensi dell’art. 2 del decreto 

ministeriale 18 dicembre 2017 recante “Criteri e requisiti delle mense scolastiche 

biologiche” o, nelle more della relativa adozione, secondo il calendario di cui all’allegato A, 

oppure secondo i calendari regionali. Sono ammessi i piselli, i fagiolini, gli spinaci e la bieta 

surgelati e la frutta non stagionale nel mese di maggio.  

- Uova (incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio): biologiche. Non è ammesso 

l'uso di altri ovoprodotti.  

- Carne: la carne bovina e avicola deve essere biologica per almeno il 20% in peso. 

Un’ulteriore 10% in peso di carne bovina deve essere, se non biologica, certificata 

nell’ambito del Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia o nell’ambito dei sistemi di qualità 

regionali riconosciuti (quali QV o equivalenti), 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” e 

“alimentazione priva di additivi antibiotici”, o a marchio DOP o IGP o “prodotto di montagna”. 

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”. La carne suina per almeno il 5% 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 pu  essere garantito per tutta la vita dell’animale o almeno per gli ultimi 4 mesi.    

Non è consentita la somministrazione di “carne ricomposta”, né prefritta, preimpanata, o 

che abbia subito analoghe lavorazioni da imprese diverse dall’aggiudicatario.  

- Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, crostacei): 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”, “in pericolo”, “vulnerabile” e “quasi 

minacciata” dall’Unione Internazionale per la conservazione della Natura 

(http://www.iucnredlist.org/search oppure http://www.iucn.it/categorie.php). Le specie di 

prodotti ittici da pesca in mare ammesse sono, ad esempio: le muggini (cefalo, Mugil spp.), 

le sarde (Sardina pilchardus), il sigano (Siganus rivulatus, Siganus luridus), il sugaro 



(Trachurus mediterraneus), la palamita (Sarda sarda), la spatola (Lepidopus caudatus), la 

platessa (Pleuronectes platessa), il merluzzo carbonaro (Pollachius virens), la mormora 

(Lithognathus mormyrus), il tonno alletterato (Euthynnus alletteratus), il tombarello o biso 

(Auxis thazard thazard),  il pesce serra (Pomatomus saltatrix), il cicerello (Gymnammodytes 

cicerelus), i totani(Todarodes sagittatus), oppure quelle indicate negli elenchi di cui al 

corrispondente criterio premiante. Sono conformi i prodotti ittici certificati nell’ambito di uno 

schema sulla pesca sostenibile basato su un’organizzazione multistakeholder ampiamente 

rappresentativa, che garantisca che il prodotto appartenga a stock ittici il cui tasso di 

sfruttamento presenti mortalità inferiore o uguale a quella corrispondente al Massimo 

Rendimento Sostenibile e sia pescato in conformità alla normativa settoriale quale il Marine 

Stewardship Council, il Friend of the Sea o equivalenti. Sono parimenti ammessi anche 

prodotti ittici non certificati.    

Se somministrato pesce di allevamento, sia di acqua dolce che marina, almeno una volta 

ogni 12 mesi deve essere somministrato pesce biologico o certificato nell’ambito del 

Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia o pesce da “allevamento in valle”.   

Come pesci di acqua dolce sono ammessi la trota (Oncorhynchus mykiss) e il coregone 

(Coregonus lavaretus) e le specie autoctone pescate nell’Unione Europea.   

Non è consentita la somministrazione di “pesce ricomposto” né prefritto, preimpanato, o 

che abbia subito analoghe lavorazioni da imprese diverse dall’aggiudicatario.  

- Salumi e formaggi: almeno il 30% in peso deve essere biologico o, se non 

disponibile, a marchio di 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).  

- Pane: alternare la somministrazione di pane preparato con diverse tipologie di farine 

e “ricette” (farine di grano 0, 1, 2, integrali; di grano duro, con cereali misti, farro, segale 

etc.).  

- Olio: come grasso vegetale per condimenti e cottura deve essere usato l’olio 

extravergine di oliva. Per almeno il 40% in capacità l’olio extravergine di oliva utilizzato 

deve essere biologico. L’olio di girasole è ammesso per eventuali fritture; altri oli vegetali 

possono essere usati nelle fritture solo se idonei a detto uso alimentare ed in possesso di 

certificazioni riconosciute dalla Commissione Europea che ne garantiscano la sostenibilità 

ambientale, inclusa l’origine non da terreni ad alta biodiversità e ad elevate scorte di 

carbonio,  così come definiti dall’art. 29 della Direttiva (UE) n. 2018/2001.    - Pelati, polpa 

e passata di pomodoro: almeno il 33% in peso biologico.   

- Yogurt: biologico.  

- Prodotti esotici (ananas, banane, cacao, cioccolata, caffè, zucchero di canna grezzo 

o integrale): biologici e/o provenire da commercio equo e solidale così come risulta 

nell’ambito di uno schema di certificazione riconosciuto o di una multistakeholder iniziative 

quale il Fairtrade Labelling Organizations – FLO-cert, il World Fair Trade Organization – 

WFTO ed equivalenti, nei limiti in cui tali etichette o iniziative garantiscono il rispetto di tale 

requisito.   

- Acqua: di rete o microfiltrata, se le caratteristiche chimiche e fisico-chimiche 

dell’acqua destinata al consumo sono conformi al decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 

31.  

 


