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RICETTAZIONE PRODOTTI DI IV E V 
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VALUTARE:

• DIFFERENZAZIONE DI PRODOTTO
• SCELTA INNOVATIVA
• POSSIBILITA’ DI REALIZZARLO 
• POSSIBILITA’ DI ATTRARRE IL CONSUMATORE
• INTUITO

• DETERMINAZIONE DEGLI INGREDIENTI IN FUNZIONE:
- DISPONIBILITA’ MATERIE PRIME
- ASPETTI TECNOLOGICI NEGLI ABBINAMENTI 
- POSSIBILITA’ DI DIFFERENZIARE L’OFFERTA 

DEFINIZIONE DEGLI INGREDIENTI



POKER CON RICCIA 915

MARCHIO DESCRIZIONE etichetta / 
markem

IMBALLO MATERIALE PESO (g) Pezzi / 
collo

Collo (cm) Collo 
(tipologia)

Shelf-life EAN

LD INSALATA MISTA POKER etichetta ciotola OPS + accoppiato 12//50 250 6 600x400x130 cartone 7 gg +1 produzione 8014921023651

INGREDIENTI

Materia Prima dimensioni della foglia o 
del taglio o del filetto

standard materia 
prima

Pan di zucchero 2 - 3 cm cespi cilindrici, uniformi con foglie spesse di colore verde a costa bianca

Radicchio chioggia 2 - 3 cm cespi rotondi e compatti di colore rosso brillante

Indivia riccia 2 - 3 cm cespi voluminosi, eretti con fogliame frastagliato

Carote 1 - 2,5 mm fittoni ben formati, colore arancio intenso

OPERAZIONI DI PROCESSO Lavorazione cernita e/taglio, lavaggio in acqua clorata, secondo lavaggio, asciugatura in centrifuga

Confezionamento riempimento vaschetta/busta, pesatura, controllo metal detector, etichettatura

Spedizione controllo a campione del lotto, carico e trasporto in catena del freddo

TEMPERATURA Conservazione 2 - 8°C

Trasporto 2 - 8°C ± 1°C

REQUISITI MICROBIOLOGICI (alla produzione) REQUISITI FISICO-CHIMICI MATERIA PRIMA

PARAMETRO STANDARD TOLLERANZA PARAMETRO LIMITE

Carica batterica a 30°C 5*105 UFC/g 5*106 UFC/g Ogm e allergeni assenti

Coliformi a 44,5°C <100 UFC/g 1000 UFC/g Residui fitosanitari: entro i limiti di legge o secondo capitolato più restrittivo del Cliente

Escherichia coli <100 UFC/g < 1000 UFC/g (*) Nitrati (#) dal 01/10 al 31/03: ≤ 4500 ppm

Salmonella spp assente in 25 g (*) --- dal 01/04 al 30/09: ≤ 3500 ppm
Listeria monocytogenes assente in 25 g (*) --- escluso il lattughino, si accettano come tolleranza interna valori ≤ 6000 ppm
(* )Rif. Regolamento CEE/UE n° 1441 del 05/12/2007 Metalli pesanti (#) Pb ≤ 0.30 ppm   -  Cd ≤ 0.20 ppm

(#) Rif. Reg. (CE) n. 1881/2006
ASPETTO E CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE

Le confezioni di prodotto finito sono controllate in riferimento alle specifiche interne. I parametri oggetto di verifica sono: tutte le alterazioni a livello della foglia (stress, necrosi, butterature, imbrunimenti), l'assenza di corpi estranei (frammenti di terreno e di altri vegetali), la regolarità del taglio (eventuale).

La percentuale massima delle alterazioni è fissata al 15%. Questo standard rappresentativo della qualità ottimale del prodotto finito, è comunque variabile durante l'anno in funzione delle condizioni climatiche e agronomiche.

ISTRUZIONI PER LA MANIPOLAZIONE E L'UTILIZZO
Il prodotto è lavato ed asciugato e pertanto pronto all'uso. Su richiesta specifica del Cliente è possibile indicare in etichetta la dicitura "Si consiglia un leggero risciacquo".



GRECA DESPAR 911

MARCHIO DESCRIZIONE etichetta / 
markem

IMBALLO MATERIALE PESO 
(g)

Pezzi / 
collo

Shelf-life
EAN

ERA ORA Insalata Greca etichetta ciotola OPS + accoppiato 12//50 250 6 6 gg +1 produzione 8001300657309

INGREDIENTI

Materia Prima dimensioni della foglia o 
del taglio o del filetto

Radicchio rosso 2 - 3 cm

Indivia riccia 2 - 3 cm cespi voluminosi, eretti con fogliame frastagliato

Olive intere denocciolate

Pomodorino intero

Mais N/A

Lavorazione

Confezionamento

Spedizione

Conservazione 2 - 8°C

Trasporto 2 - 8°C ± 1°C

REQUISITI MICROBIOLOGICI (alla produzione) REQUISITI FISICO-CHIMICI MATERIA PRIMA

PARAMETRO STANDARD TOLLERANZA PARAMETRO LIMITE

Carica batterica a 30°C 5*105 UFC/g 5*106 UFC/g Ogm e allergeni assenti

Coliformi a 44,5°C <100 UFC/g 1000 UFC/g Residui fitosanitari: entro i limiti di legge o secondo capitolato più restrittivo del Cliente

Escherichia coli <100 UFC/g < 1000 UFC/g (*) Nitrati (#) dal 01/10 al 31/03: ≤ 4500 ppm

Salmonella spp assente in 25 g (*) --- dal 01/04 al 30/09: ≤ 3500 ppm
Listeria monocytogenes assente in 25 g (*) --- escluso il lattughino, si accettano come tolleranza interna valori ≤ 6000 ppm
(* )Rif. Regolamento CEE/UE n° 1441 del 05/12/2007 Metalli pesanti (#) Pb ≤ 0.30 ppm   -  Cd ≤ 0.20 ppm

(#) Rif. Reg. (CE) n. 1881/2006
ASPETTO E CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE

ISTRUZIONI PER LA MANIPOLAZIONE E L'UTILIZZO
Il prodotto è lavato ed asciugato e pertanto pronto all'uso. Su richiesta specifica del Cliente è possibile indicare in etichetta la dicitura "Si consiglia un leggero risciacquo".

La percentuale massima delle alterazioni è fissata al 15%. Questo standard rappresentativo della qualità ottimale del prodotto finito, è comunque variabile durante l'anno in 
funzione delle condizioni climatiche e agronomiche.

OPERAZIONI DI PROCESSO
cernita e/taglio, lavaggio in acqua clorata, secondo lavaggio, asciugatura in centrifuga

riempimento vaschetta/busta, pesatura, controllo metal detector, etichettatura

controllo a campione del lotto, carico e trasporto in catena del freddo

TEMPERATURA

Le confezioni di prodotto finito sono controllate in riferimento alle specifiche interne. I parametri oggetto di verifica sono: tutte le alterazioni a livello della foglia (stress, necrosi, 
butterature, imbrunimenti), l'assenza di corpi estranei (frammenti di terreno e di altri vegetali), la regolarità del taglio (eventuale).

standard materia prima

cespi rotondi e compatti di colore rosso brillante



ORTOLANA 907

VERIFICATO
MARCHIO DESCRIZIONE etichetta / 

markem
IMBALLO MATERIALE PESO 

(g)
Pezzi / 
collo

Collo (cm) Tipologia Shelf-life

V Le Verdi Delizie Ciotola ortolana etichetta ciotola OPS + accoppiato 12//50 180 6 6 gg +1 produzione

Chef Menù Ciotola ortolana etichetta ciotola OPS + accoppiato 12//50 180 6 60*40*13 Cartone 5 gg +1 produzione

INGREDIENTI

Materia Prima dimensioni della foglia o 
del taglio o del filetto

Pan di zucchero 2 - 3 cm

Radicchio rosso 2 - 3 cm

Indivia riccia 2 - 3 cm cespi voluminosi, eretti con fogliame frastagliato

Noci gheriglio

Olive intere denocciolate

Pomodorino intero

Lavorazione

Confezionamento

Spedizione

Conservazione 2 - 8°C (conservare in frigorifero)

Trasporto 2 - 8°C ± 1°C

REQUISITI MICROBIOLOGICI (alla produzione) REQUISITI FISICO-CHIMICI MATERIA PRIMA

PARAMETRO STANDARD TOLLERANZA PARAMETRO LIMITE

Carica batterica a 30°C 5*105 UFC/g 5*106 UFC/g Ogm e allergeni contiene l'allergene: noci

Coliformi a 44,5°C <100 UFC/g 1000 UFC/g Residui fitosanitari: entro i limiti di legge o secondo capitolato più restrittivo del Cliente

Escherichia coli <100 UFC/g < 1000 UFC/g (*) Nitrati (#) dal 01/10 al 31/03: ≤ 4500 ppm

Salmonella spp assente in 25 g (*) --- dal 01/04 al 30/09: ≤ 3500 ppm
Listeria monocytogenes assente in 25 g (*) --- escluso il lattughino, si accettano come tolleranza interna valori ≤ 6000 ppm
(* )Rif. Regolamento CEE/UE n° 1441 del 05/12/2007 Metalli pesanti (#) Pb ≤ 0.30 ppm   -  Cd ≤ 0.20 ppm

(#) Rif. Reg. (CE) n. 1881/2006
ASPETTO E CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE

ISTRUZIONI PER LA MANIPOLAZIONE E L'UTILIZZO
Il prodotto è lavato ed asciugato e pertanto pronto all'uso. Su richiesta specifica del Cliente è possibile indicare in etichetta la dicitura "Si consiglia un leggero risciacquo".

riempimento vaschetta/busta, pesatura, controllo metal detector, etichettatura

controllo a campione del lotto, carico e trasporto in catena del freddo

TEMPERATURA

Le confezioni di prodotto finito sono controllate in riferimento alle specifiche interne. I parametri oggetto di verifica sono: tutte le alterazioni a livello della foglia (stress, necrosi, butterature, 
imbrunimenti), l'assenza di corpi estranei (frammenti di terreno e di altri vegetali), la regolarità del taglio (eventuale).

La percentuale massima delle alterazioni è fissata al 15%. Questo standard rappresentativo della qualità ottimale del prodotto finito, è comunque variabile durante l'anno in funzione delle condizioni 
climatiche e agronomiche.

standard materia prima

cespi cilindrici, uniformi con foglie spesse di colore verde a costa bianca

cespi rotondi e compatti di colore rosso brillante

OPERAZIONI DI PROCESSO
cernita e/taglio, lavaggio in acqua clorata, secondo lavaggio, asciugatura in centrifuga



MINESTRONE RICCO 505

MARCHIO DESCRIZIONE etichetta / markem IMBALLO MATERIALE PESO (g)Pezzi / collo Collo (cm) Collo (tipologia) Shelf-life EAN

Neutro Mix di ortaggi freschi tagliati etichetta ciotola termosaldata film microforatociotola PP + film pelabile 500 6 600x400x130 cartone 6 gg +1 produzione 8032692751115

INGREDIENTI

Materia Prima dimensioni della foglia o del taglio o del filettostandard materia prima

Cavolo verza 2,5 cm foglie ben sviluppate che presentano bollosità e increspature

Sedano 2 - 3 cm coste bianche, assenza difetti

Erbe Coste 4 - 8 cm foglie verdi, lucide, di colore intenso, con sviluppate nervature centrali

Porri 1 - 1,5 cm bulbi di aspetto fresco e colore omogeneo

Fagioli n.a. n.a.

Lenticchie n.a. n.a.

Carote 1 - 2,5 mm fittoni ben formati, colore arancio intenso

Piselli n.a. n.a.
Pomodori n.a. n.a.

Zucchine 1 - 2,5 mm frutto cilindrico, turgido, verde scuro

OPERAZIONI DI PROCESSO
Lavorazione/Confezionamento Verdura fresca, pulita, tagliata, in proporzioni variabili. Lavata in acqua potabile clorata. Confezionata senza aggiunta di conservanti.

Riempimento ciotola, pesatura, controllo metal detector, etichettatura.

Spedizione controllo a campione del lotto, carico e trasporto in catena del freddo

TEMPERATURA Conservazione 2 - 8°C

Trasporto 2 - 8°C ± 1°C

REQUISITI MICROBIOLOGICI (alla produzione) REQUISITI FISICO-CHIMICI MATERIA PRIMA

PARAMETRO STANDARD TOLLERANZA PARAMETRO LIMITE

Escherichia coli <100 UFC/g < 1000 UFC/g (*) Nitrati (#) Reg. CEE/UE n°. 1881/2006 e succ.mod.

Escherichia coli 0157:H7 assente in 25 g (*) ---

Salmonella spp assente in 25 g (*) ---

Listeria monocytogenes assente in 25 g (*) ---

ASPETTO E CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE

Le confezioni di prodotto finito sono controllate in riferimento alle specifiche interne. I parametri oggetto di verifica sono: tutte le alterazioni a livello della foglia (stress, necrosi, butterature, imbrunimenti), l'assenza di corpi estranei (frammenti di terreno e di altri vegetali), la regolarità del taglio (eventuale).

La percentuale massima delle alterazioni è fissata al 15%. Questo standard rappresentativo della qualità ottimale del prodotto finito, è comunque variabile durante l'anno in funzione delle condizioni climatiche e agronomiche.

ISTRUZIONI PER LA MANIPOLAZIONE E L'UTILIZZO

Il prodotto è lavato ed asciugato e pertanto pronto all'uso. Su richiesta specifica del Cliente è possibile indicare in etichetta la dicitura "Si consiglia un leggero risciacquo".
Su richiesta specifica del Cliente è possibile indicare in etichetta la modalità di preparazione "Cottura in pentola 50 min/1 ora" - "Cottura in pentola a pressione 15-20 min"

Le Le varietà/ibridi degli ingredienti sono soggetti a variazione in funzione delle nuove iscrizioni al Registro. Nazionale Varietale e al Catalogo 
Comune Europeo. Si possono utilizzare ecotipi.



• DEFINIZIONE DEGLI INGREDIENTI E POSSIBILI NOVITA’

Definire gli ingredienti da utilizzare sulla base di capitolati imposti dal cliente, capitolati definiti aziendalmente, 
o seguendo le necessità del mercato:

Sovrapposizione di referenze sepur con grammature differenti,
per ingredienti similari;

Abbinamenti scontati, anche se con mille nomi di fantasia;

Mancanza di una linea intermedia che coniughi magari l’abbinamento
Frutta e verdura all’interno della stessa confezione;

O ancora unire magari un precotto di V GAMMA con un insalata 

Piatti unici come carote, zucchine o crauti a julienne con verdure, 
Pre cotte a vapore, diverse referenze disponibili e  presentabili  





IL CASO BURGER VEGETALI INNOVAZIONI E DIFFERENZE  
NELLA V GAMMA 



Sono in forte crescita i prodotti destinati a vegetariani e vegani sugli scaffali dei supermercati, con 
un’ampia offerta di piatti alternativi ai tradizionali. Nel reparto fresco ci sono cibi pronti che spaziano 
dalle lasagne con ragù vegetale alle polpette o crocchette “vegan”. Uno dei segmenti più ampi e con 
prodotti confrontabili, per denominazione e funzione d’uso, è quello dei burger vegetali.

Gli assortimenti considerati sono quelli di Carrefour Market, Bennet e del supermercato online di 
Esselunga. Il numero di prodotti sugli scaffali è diverso, l’ipermercato ha meno varietà (forse conta 
anche l’ubicazione in un comune della provincia torinese) mentre i due supermercati offrono un 
buon numero di marche e gusti che per Esselunga arriva sino a 22 (vedi tabella).
I burger vegetariani e vegani a prima vista molto simili tra loro, sono in realtà differenti per 
ingredienti, apporto nutrizionale e prezzo. Nell’ultimo periodo c’è stato un boom dei prodotti a 
marchio dei supermercati che hanno ulteriormente ampliato l’offerta della grande distribuzione.







• Nella composizione il Burger con Verdure Riverfrut è il più semplice: la lista degli ingredienti
prevede 4 verdure, acqua, farine, succo di limone, sale e zucchero. Quorn burgers
vegetariano e Io Veg invece hanno un numero di ingredienti elevato, e nella lista troviamo
anche il caramello (come colorante), gli aromi e gli oli vegetali (di palma nel burger Quorn). È
interessante rilevare come il primo ingrediente del burger Quorn sono le microproteine (di
origine naturale appartenenti alla famiglia dei funghi, ottenute tramite fermentazione),
mentre per Io Veg è l’acqua. Seguono, in entrambi i casi, le proteine del frumento. La lista di
ingredienti è davvero lunga, come si può vedere dalla tabella (sopra).





• Polpa di pomodoro, patate, melanzane, acqua farina di legumi, olio extravergine di oliva, 
quinoa, piselli gialli, sedano, porri, cipolle, fibre vegetali, lievito alimentare, sale, origano, 
spezie.

• Può contenere tracce di frutta a guscio. Contiene sedano.



La quinoa in spagnolo quínoa o quinua; Chenopodium quinoa Willd.) è una pianta erbacea
annuale della famiglia delle Chenopodiaceae, come gli spinaci o la barbabietola.
I semi di questa pianta, sottoposti a macinazione, forniscono una farina contenente
prevalentemente amido, il che consente a questa pianta di essere classificata merceologicamente
a pieno titolo come cereale nonostante non appartenga alla famiglia botanica delle graminacee
(Poaceae). Si distingue da altri pseudocereali per l'alto contenuto proteico e per la totale assenza
di glutine. La quinoa è invece classificata come pseudocereale. Per il suo buon apporto proteico
costituisce l'alimento base per le popolazioni andine. Gli Inca chiamano la quinoa chisiya mama
che in quechua vuol dire «madre di tutti i semi».
La quinoa ha ancora più proteine del frumento e persino del grano saraceno[senza fonte]. E’ ricca
di acidi grassi mono e polinsaturi, contiene molto più potassio, magnesio, calcio, ferro, zinco e
fosforo. È ricchissima di betaina, una sostanza che si estrae dalla barbabietola da zucchero (da cui il
nome) che ha la capacità di disintossicare il fegato. Contiene anche vitamina E che come
antiossidante protegge gli acidi grassi contenuti ed è molto ricca di acido folico, vitamina
importantissima nelle donne in gravidanza[senza fonte]. La quinoa, non contenendo glutine, può
essere consumata dai celiaci



I FLAN’Z  INNOVAZIONE CONTINUA NELLA V GAMMA 

Acqua, zucchine, porri, farina di mais, farina di ceci, 
basilico, extravergine di oliva, amido di piselli e di 
patate, fibre vegetali, sale, spezie ed erbe 
aromatiche.

CON VERDURE FRESCHE 100% VEGETALE SENZA 
CONSERVANTI SENZA GLUTAMMATO SOLO OLIO 
EXTRAVERGINE DI OLIVA ITALIANO SENZA AROMI 
SENZA UOVA 2 FLAN SENZA COLORANTI 2 PORZIONI




