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Abstract

The document provides a method proposal for the implementation of Minimum
Environmental Criteria (MEC or CAMs in Italian) for the Green Public Procurement of
collective catering, in order to enhance the production of the Natura 2000 areas of the Lazio
region.
The main objective of the LIFE Grace project is to involve cattle breeders in the conservation
of the semi-natural grassland habitats which need grazing as a condition to avoid
deterioration or loss. The project is focused on the European ecological network (Natura
2000) of the Lazio Region and focuses on grasslands which are considered a priority for
conservation by the European Union. Priority grasslands within the Lazio region are affected
for at least 15% of their surface by phenomena of vegetational retrogradation (transition to
shrub / wood habitats in the acceleration phase due to the progressive loss of
competitiveness of wild breeding). The project aims also at assisting farmers who graze cattle
in an extensive manner to place their product on the market.
The Minimum Environmental Criteria (MEC or CAMs in Italian) are environmental
requirements established for the various phases of the purchasing process, aimed at
identifying the best product, service or design solution in environmental terms, throughout
its life-cycle, taking account of availability on the market. These criteria are defined within
the framework of the plan for environmental sustainability of consumption in the public
administration sector (Green Public Procurement - GPP).
CAMs must be applied, in a differentiated manner, to the services of:

% school catering, from nursery schools to secondary schools;

% collective catering for hospitals, welfare, social-health and prison facilities.

% collective catering for offices, universities, barracks.
The Italian collective catering market, as a whole, with € 6.5 billion is worth about 8% of the
entire market for out-of-home food consumption which, in the pre-pandemic era, was the
one with the highest growth rates.
The meals provided by the collective catering service can constitute a great opportunity,
being able to take on an important educational role to affect individual and collective food
choices, with positive effects on the guidelines, practices and sustainability of eco-agro-food

systems.
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The meals must primarily guarantee the requirements of food safety (hygienic-
microbiological safety) and food security (supply of energy and nutrients adequate to the
user's needs).

The interest of the agricultural world for this particular sector derives from the fact that the
CAMs aim to develop local supply chains for collective catering included within 150 km from
the points of consumption which, with reference to the urban center of Rome, is the radius
that includes all the Natura 2000 sites of the LIFE Grace project.

Developing the CAM theme within the Life GRACE project is therefore of absolute
importance, given that the enhancement of organic farming meat and other products from
grazing farms in Natura 2000 areas of Lazio represents the prerequisite for the conservation
of natural ecosystems.

It also contributes to limit the environmental dumping that intensive farming exerts through
the constantly growing demand for soy, which impacts the conservation of rainforests in

large areas of the planet.
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Premessa: I'importanza dei CAM per la ristorazione collettiva nel LIFE

Grace

Per ristorazione collettiva si intende un servizio di ristorazione fuori casa, che si rivolge a

comunita definite ed e regolato da un contratto tra committente e fornitore.

Essa si distingue in:

¥ ristorazione collettiva istituzionale, regolata da un contratto in cui il committente, che
ne determina i requisiti conformemente al Green Public Procurement, e rappresentato
dall'amministrazione pubblica; i clienti utenti del servizio sono scuole, ospedali, case di
riposo, forze armate, istituti di pena, decine di migliaia di enti pubblici;

%¥ ristorazione collettiva privata, dove il committente e rappresentato da soggetti privati
che non sono obbligati a conformarsi ai principi del GPP ma che tuttavia vi si orientano
massicciamente in attuazione di strategie aziendali ispirate ai criteri di sostenibilita: e
sempre piu frequente il caso di imprese medio-grandi interessate a conseguire
certificazioni di qualita ambientale secondo standard internazionali.

Di enorme rilevanza é la valenza sociale della ristorazione collettiva, sia per I'entita del

numero dei pasti somministrati, sia per le categorie dei fruitori del servizio, per lo piu

costituite da soggetti a rischio (anziani, malati e bambini).

| Criteri Ambientali Minimi (CAM) sono i requisiti ambientali definiti per le varie fasi del

processo di acquisto del Green Public Procurement e sono volti a individuare il miglior

prodotto o servizio sotto il profilo ambientale durante il ciclo di vita, tenuto conto della
disponibilita di mercato.

| CAM sono definiti nell'ambito del Piano per la sostenibilita ambientale dei consumi del

settore della Pubblica Amministrazione; vengono periodicamente aggiornati ed adottati

con decreto del Ministro della Transizione Ecologica e vengono successivamente sviluppati

in linee guida settoriali: la loro applicazione sistematica ed omogenea consente di

diffondere le tecnologie e i prodotti ambientalmente preferibili e produce un effetto leva

sul mercato, inducendo gli operatori economici meno virtuosi ad adeguarsi alle richieste
della Pubblica Amministrazione.

Il mercato della ristorazione collettiva italiana, nel suo insieme, con 6,5 mid € vale circa 1'8%

dell'intero mercato del consumo alimentare fuori casa che, in epoca pre-pandemica, era

quello con i maggiori indici di crescita.
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Fig. 1 - | consumi alimentari delle famiglie italiane (miliardi di €).
Fonti: Elaborazioni Oricon su dati Istat

L'interesse del mondo agricolo per tale particolare comparto deriva dal fatto che i CAM
puntano a sviluppare filiere locali di approvvigionamento per la ristorazione collettiva
comprese entro i 150 km dai punti di consumo che, con riferimento al polo urbano di
Roma, € il raggio che racchiude tutte le ZPS di progetto. Purtroppo, va fatto tesoro anche
delle evidenze maturate in esito alla pubblicazione del bando per le mense scolastiche di
Roma Capitale che, seppur intervenuto dopo l'entrata in vigore del decreto sui CAM, reca
la previsione di un raggio di acquisizione di 300 Km per alcune referenze bio: un‘occasione
perduta anche in considerazione del fatto che i cui disciplinari di gara e capitolati tecnici
di Roma Capitale spesso fungono da riferimento per numerose altre amministrazioni locali.
Pertanto sviluppare la tematica dei CAM nell'ambito del progetto Life GRACE risulta di
assoluta importanza, atteso che la valorizzazione della carne da agricoltura biologica e
degli altri prodotti da allevamenti al pascolo in aree Natura 2000 del Lazio rappresenta il
presupposto per la conservazione di ecosistemi naturali quali gli habitat di direttiva 6210,
6220 e 6230 di pascolo del Lazio, interessati per almeno il 15% della loro superficie da
fenomeni di retrogradazione vegetazionale (transizione verso habitat ad arbusteto/bosco
in fase di accelerazione per la progressiva perdita di competitivita dell’allevamento brado);

Cio senza contare il dumping ambientale che esercita I'allevamento intensivo mediante la
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domanda di soia in costante crescita, che impatta sulla conservazione delle foreste pluviali

in vaste aree del pianeta.

CAM e linee guida: una precisazione necessaria

Il 4 agosto 2020 e entrato in vigore il DM Ambiente n. 65 del 10 marzo 2020, con il quale
sono stati introdotti i nuovi CAM per i servizi di ristorazione e fornitura di derrate
alimentari, che tutte le pubbliche amministrazioni sono chiamate ad introdurre nella
documentazione di gara, ai sensi dell’art. 34 del D. Lgs. 50/2016.

| CAM vanno applicati, in maniera differenziata, ai servizi di:

% ristorazione scolastica, dagli asili nido alle secondarie;

% ristorazione collettiva per strutture ospedaliere, assistenziali, socio-sanitarie e detentive.
% ristorazione collettiva per uffici, universita, caserme.

La necessita di fissare linee guida per alcuni settori della ristorazione collettiva deriva
dall'espressa previsione dell'art 144 c. 2 del Codice degli Appalti: proprio in relazione alla
necessita di applicazione differenziata dei CAM in alcuni settori, con decreto del 28 ottobre
2021, in G.U. n. 269 del 11/11/2021, il Ministero della Salute ha emanato, a oltre 10 anni
da quelle precedenti, le Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedalieraq,
assistenziale e scolastica, per I'implementazione dei CAM negli appalti pubblici, in quanto
si tratta di tre ambiti per i quali & previsto obbligatoriamente la partecipazione dei servizi
sanitari (in particolare nella formazione dei menu). Cio non fa assolutamente venir meno
I'obbligo di implementare i CAM per la generalita delle amministrazioni pubbliche,
ma il legislatore nazionale ha ritenuto che il supporto dell'autorita sanitaria dovesse essere
ricondotto ai soli ambiti per i quali la presenza di soggetti potenzialmente fragili (anziani,
bambini, malati) richiedesse valutazioni non limitate al solo approvvigionamento delle
materie prime.

Le linee di indirizzo sottolineano:

% il ruolo sanitario della ristorazione collettiva che, pur dovendo rispettare i gusti e le
aspettative degli utenti, ha come scopo primario il miglioramento dello stato di salute
della popolazione;

% l'importanza di far riferimento a modelli alimentari la cui validita e acclarata, respingendo
con decisione mode del momento e convinzioni non adeguatamente supportate dalla

letteratura scientifica qualificata.
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BOX RIASSUNTIVO delle LINEE GUIDA NAZIONALI

Aspetti prioritari relativi a "RUOLO E FINALITA DELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA"

v/ la ristorazione collettiva ha un ruolo importante in ambito sanitario: rappresenta infatti
uno strumento indispensabile nella prevenzione e nella cura delle malattie correlate con
un alterato stato di nutrizione sia in ambito ospedaliero/assistenziale, sia in ambito
scolastico;

/il servizio di ristorazione collettiva deve raggiungere un ottimale livello sia in termini di
qualita nutrizionale, che di qualita sensoriale, unitamente alla progettazione di
un'organizzazione efficiente del servizio;

v/ le trasformazioni sociali sempre piu condizionano, fortemente e spesso negativamente, i
comportamenti alimentari e le scelte fatte a tavola. | pasti erogati dal servizio di
ristorazione collettiva possono invece costituire una grande opportunita, potendo
assumere un ruolo educativo importante per incidere sulle scelte alimentari individuali e
collettive, con effetti positivi nei confronti degli orientamenti, delle pratiche e della
sostenibilita dei sistemi eco-agro- alimentari;

/[ pasti erogati devono garantire prioritariamente [ requisiti di food safety (sicurezza
(gienico- microbiologica) e di food security (apporto di energia e nutrienti adeguato alle
esigenze dell'utente), adeguando al contesto le definizioni stesse, considerandole un
insostituibile completamento dei percorsi di prevenzione e cura;

/ la dieta mediterranea, cosi come emerso dalla concordanza delle evidenze scientifiche,
risulta essere il modello alimentare piu efficace e certamente piu studiato nella
prevenzione dell'obesita e delle malattie croniche non trasmissibili (malattie
cardiovascolari e aterosclerosi, cancro, malattie dismetaboliche, depressione,
deterioramento cognitivo);

/ oltre alla ristorazione scolastica, ospedaliera e assistenziale, direttamente coinvolte in
queste linee di indirizzo, e auspicabile che anche la ristorazione aziendale e commerciale
adotti, per quanto possibile, le indicazioni contenute in questo documento;

v/ la scuola e in particolare la ristorazione scolastica assumono un ruolo fondamentale nel

favorire l'inclusione e ['adozione di scelte salutari, riducendo i rischi e ledisuguaglianze.
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Lo stato nutrizionale della popolazione (non solo scolastica o ospedalizzata) e abbastanza
critico (elevata prevalenza di malnutrizione per eccesso o per difetto) e cid comporta
importanti conseguenze sul piano clinico, funzionale e della qualita di vita. Come richiamato
dal box riepilogativo delle linee guida nazionali, la centralita della refezione scolastica non
dipende solo dalla sua entita e prevalenza rispetto alla refezione sanitaria ed aziendale, ma
prioritariamente:

% dall'esigenza di facilitare, sin dall'infanzia, I'adozione di idonee abitudini alimentari per
la promozione della salute e la prevenzione delle patologie cronico-degenerative di
cui I'alimentazione scorretta e uno dei principali fattori di rischio;

% dalla sua vocazione ad essere fattore di educazione alimentare che, per le
produzioni ottenute in Aree N2000, rappresenta un elemento strategico di accesso,
per i piu piccoli, ai temi della sostenibilita ambientale e dell'economia circolare.

In ambito scolastico, la popolazione infantile & destinataria di un'offerta alimentare talvolta
ricca e disordinata, che favorisce un rapporto casuale e distratto col cibo, nonché I'assunzione
di tendenze e gusti sempre piu omologati ed un incremento di rischio delle condizioni
associate all'eccedenza ponderale. E' pertanto cruciale che il servizio di ristorazione sia
indirizzato non solo a fornire energia e nutrienti nelle giuste quantita e nelle giuste
proporzioni, ma anche ad una corretta educazione alimentare indirizzata alla socialita,
all'uguaglianza, all'integrazione, al consumo consapevole e sostenibile. Nella pratica si
riscontra una scarsa attenzione per tali obiettivi, che porta spesso a relegare il servizio di
ristorazione in una posizione secondaria, al di fuori del "core business" aziendale/pubblico
istituzionale, alla pari di quei servizi ritenuti "dovuti/obbligati”, nei confronti dei quali si
investe in maniera limitata, nonostante la proclamata centralita dello stato di
salute/nutrizione dell'utente.

La lista delle priorita recate dalle Linee guida consente la costruzione di strategie di
ristorazione collettiva e la definizione di capitolati d'appalto, con effetti facilmente ed

oggettivamente confrontabili. E'importante considerare che le priorita devono essere tutte

rispettate e che, in particolare, gli aspetti economico/finanziari non possono incidere in

maniera prioritaria sugli_aspetti sostanziali pena la perdita del significato della

ristorazione collettiva. Quello che puo essere un vincolo (I'aspetto economico/finanziario)

non puo diventare l'obiettivo della ristorazione collettiva: anzi, gli obiettivi prioritari
perseguiti dal servizio di ristorazione dovrebbero essere chiaramente esplicitati all'utenza ed
all'opinione pubblica con specifiche, e facilmente reperibili, modalita comunicative (carta del

servizio, dépliant, capitolati, siti web, ecc.).
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Il pasto a scuola rappresenta una parte importante della giornata alimentare dei
bambini e dei ragazzi, e garantisce circa il 35% del fabbisogno giornaliero degli apporti
consigliati dai LARN.

In particolare, il servizio di ristorazione scolastica deve:

% differenziare per quanto possibile le porzioni in relazione all'effettiva eta del
commensale;

% proporre anche piatti "unici” (cereali e legumi, patate e carne, cereali e pesce con
contorno e frutta) e non solo pasti divisi nelle portate principali (primo, secondo,
contorno, frutta);

% incentivare il consumo di ortaggi (verdura), meglio se freschi, proponendoli sia
come contorno, sia come ingredienti all'interno di primi e secondi piatti, crudi e/o
da sgranocchiare come "entrée" o tra le due portate principali;

%* incentivare il consumo di legumi, in particolare come parte di un piatto unico;

¥ incentivare il consumo di frutta fresca come snack a merenda (mattutina e
pomeridiana);

% consentire agli alunni I'espressione dei propri "gusti" in relazione ai condimenti,
evitando rigidita nel proporre spezie o aromi eventualmente non graditi;

% farricorso all'olio d'oliva, preferibilmente extra-vergine, quale condimento e nelle

preparazioni culinarie;

#*

contingentare 'uso del sale, preferendo comunque quello iodato;
%* evitare il "bis" dei primi e secondi piatti, con un adeguata formazione del
personale mensa e degli insegnanti che accompagnano gli alunni alla mensa;
% fornire pasti che tengano anche conto delle abitudini e tradizioni locali e della
stagionalita con rotazione dei menu su base mensile;
% prevedere la possibilita di pasti specifici per determinate condizioni cliniche
(allergie/ intolleranze) o esigenze etiche/culturali/religiose;
% prevedere un minimo di alternative/varianti ai vari piatti con equivalenti
caratteristiche nutrizionali.
La dieta mediterranea, che comprende sia il regime alimentare che lo stile di vita, e, come
emerso dalla concordanza delle evidenze scientifiche, il modello piu efficace, oltre che piu
studiato, nella prevenzione dell'obesita e delle malattie croniche non trasmissibili (malattie
cardiovascolari e aterosclerosi, cancro, malattie dismetaboliche, depressione,
deterioramento cognitivo).

Il modello mediterraneo e caratterizzato, per quanto riguarda gli alimenti, dalla grande
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prevalenza di prodotti d'origine vegetale (cereali o tuberi, frutta, ortaggi, legumi, oli) e dal
ponderato, equilibrato e indispensabile apporto di prodotti di origine animale (latticini,
pesce, uova e carni prevalentemente bianche) a necessario complemento ed integrazione.
L'elevato apporto di prodotti d'origine vegetale contribuisce ad abbassare la densita
energetica della dieta, assicurando al contempo un adeguato apporto di nutrienti, quali acidi
grassi mono e polinsaturi, carboidrati complessi, molecole bioattive.

La tendenza, in particolare tra i piu giovani, ad abbandonare la dieta mediterranea ha
coinciso, non a caso, con I'aumento della prevalenza di malattie cronico-degenerative, anche
in eta pediatrica, collegate in particolare alla malnutrizione per eccesso.

L'adozione del modello mediterraneo nella ristorazione collettiva puo pertanto
svolgere un duplice ruolo: da un lato puo aiutare a migliorare lo stato nutrizionale degli
studenti, dei pazienti e dei dipendenti; dall'altro, puo risultare strategica per promuovere,
nella popolazione, la dieta mediterranea stessa, contrastando in tal modo il progressivo

allontanamento da questo modello.

Le classi del sistema scolastico italiano sono sempre piu multiculturali, plurietniche, emblemi
delle diversita di volti, di lingue e di culture. Nella scuola che promuove il confronto e lo
scambio tra culture ed opinioni diverse, sedersi alla stessa tavola e consumare assieme il
pasto favorisce la conversazione, incoraggia il dialogo e crea collegamenti positivi fra le
storie e le visioni di ciascuno. Il potere aggregante del cibo facilita la comunicazione e il
riconoscimento e l'accoglienza dell'identita di ciascuno.

| rapporti interculturali e transculturali rappresentano una delle principali tematiche da
affrontare nella societa e in particolare nella scuola, quale ambiente ideale dove poter
realizzare un'efficace inclusione e promuovere |'educazione alimentare.

La difficolta ad armonizzare tradizioni e culture alimentari diverse, puo condizionare
negativamente il rapporto col cibo e favorire I'assunzione di abitudini alimentari scorrette e
di stili di vita non salutari. Questo puo comportare un rischio di malnutrizione sia per difetto
sia per eccesso anche a causa del tentativo di coniugare il modello alimentare di
appartenenza con le proposte autoctone, nonché in particolari situazioni di disagio, per la
tendenza a consumare cibi a basso costo, ad alta densita calorica e di bassa qualita
nutrizionale.

In questo contesto, la scuola, e in particolare la ristorazione scolastica, assumono un ruolo
fondamentale nel favorire I'inclusione e I'adozione di scelte salutari, riducendo i rischi e le

disuguaglianze. Abitudini alimentari incongrue si possono correggere attraverso un servizio
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di ristorazione in grado, con proposte adeguate ed accattivanti, di coinvolgere I'alunno e, di

conseguenza, la sua famiglia.

Adottare la prospettiva interculturale e transculturale, cioe di incontro, scambio e confronto

tra culture, significa non soltanto limitarsi a misure compensatorie, quali le diete richieste

per motivazioni culturali e religiose, ma organizzare una strategia di reale crescita della

qualita fondata anche su criteri di salute e prevenzione.

Mangiare in questa prospettiva puo voler dire assumere la varieta come paradigma

dell'identita stessa della ristorazione, occasione privilegiata di apertura a tutte le

differenze e di comprensione delle molteplici dimensioni culturali che il cibo puo

assumere.

| dati economici del mercato della ristorazione collettiva

| valori aggregati

Il mercato della ristorazione collettiva in Italia, in base agli ultimi dati disponibili per il periodo

prepandemico, vale circa 6,5 miliardi €/anno, con oltre 95.000 addetti per un volume

complessivo di pasti erogati che sfiora 1,5 miliardi, dei quali 850 milioni di pasti sono quelli

erogati in appalto. Si puo quindi stimare un volume medio di pasti/giorno pari a 2.740.000.

Volume dei pasti per settore ed area geografica (Migliaia). Fonte: Indagine Oricon 2016

SCUOLA  UNIVERSITA'  RISTORAZIONE  RISTORAZIONE - 51 TR0 TOTALE
SANITARIA AZIENDALE
Nord-Ovest 23.764 328 13.205 17.676 1.434 56.407
Lombardia 43.728 1.062 23.230 38.703 2.390 109.113
Nord-Est 18.801 155 13.652 15.491 4,142 52.241
Centro-Nord 46.557 1.599 21.835 25.863 6.801 102.655
Centro 13.677 632 7.757 22.945 4,563 49.574
Sud 1873 286 7.834 8.901 1.525 20.419
Totale 148.400 4.062 87.513 129.579 20.855 390.409
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NORD: VALLE D" AOSTA, PIEMONTE,
Licuria, LoMBARDIA,
TRENTINO-ALTO ADIGE, VENETO,
FrRIULI-WENEZIA GIULIA,

Eannia RoamacNa

CeNTro: Toscanxa, Uspria,
MARCHE, Lazio
SUD E I1ISOLE: ABruzzo, MoLIsSE,

CAMPANIA, PUGLIA, BASILICATA,
CALABRIA, SICILIA, SARDEGNA

Fig. 2: la distribuzione territoriale per macroregioni del volume di pasti erogati in ristorazione collettiva.

La mappa ci da evidenza delle radicali differenze territoriali del settore della ristorazione
collettiva, con percentuali che non coincidono con la distribuzione della popolazione sul
territorio nazionale(al nord: 46% della popolazione residente e 57% dei pasti erogati);
differenze alimentate da problematiche strutturali endemiche ben note, quali la bassa
incidenza del tempo pieno nelle scuole al sud, il diverso tasso di occupazione femminile, la

minore presenza di grandi poli industriali nel Mezzogiorno, ecc.

| dati su fatturati e numero di pasti aggregati per singolo settore nel periodo 2013/16
evidenziano che la ristorazione collettiva ha raggiunto una sostanziale maturita, e non
sembra offrire ulteriori margini di crescita: piuttosto si regista una piccola caduta in valore

assoluto di pasto e fatturati di circa I'1% nel periodo:
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2013 2014 2015 2016
[struzione 2.005,2 20127 - 2.010,6 1.999 6
Sanitd e Welfare 2.587 4 25798 2.560,9 25457
Lavoro 1.239.1 1.234,7 1.235,5 1.217:2
Altre Collettivita 7180 7198 720,0 7199
TOTALE 6.549 8 6.547,1 6.527,0 6.482,4

Tab. 1 - Il volume d'affari del settore - autogestione + appalto (milioni di €)

2013 2014 2015
Volumi (MIO dipast)!  1.513,3 13051 © 14952 § 14817
YVar., % anno su anno =), 5% =0, 7% =), 9%

Tab. 2 - | volumi dei pasti del settore (milioni) e variazione percentuale

2013 2014 2015
Volumi (MIO di pasti)} ~ 433,9 435,6 | 434,5  © 4323
Var. %% anno su anno =0,1% =0, 3% =0,5%

Tab. 3 - | volumi dei pasti del settore Istruzione (milioni) e variazione percentuale

2013 2014 2013 2016
Volumi (MIO di pasti); ~ 601,7 597.0 1 3921 1 3869
Var. % anno su anno P 08% i 08% i 09%

Tab. 4 - | volumi dei pasti del settore Sanita e Welfare (milioni) e variazione percentuale
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2013 2014 2015 2016

Voluini (MIOdipast)i 2145 § 2126 & 2094 © 2056

a*

Var. % anno su anno -0,9% -1,5% -1,8%

CEEES

Tab. 5 - | volumi dei pasti del settore Lavoro (milioni) e variazione percentuale

2013 204 2015 2016

Volumi (MIO dipasti)i 2612 | 2599 | 2392 § 2569

Var. % anno su anno -0,5% -0,3% -0,9%

Tab. 6 - | volumi dei pasti del settore Altre Collettivita (milioni) e variazione percentuale

B cexrro B SubEsoLE

S
i

60

Saniti,/ Lav Altre
Welfare 2re Collettivita

Istruzione

POP.

SANITAS ALTRE
ISTRUZIONE WELFARE LAVORO COLLETTIVITA TOTALE ﬁ.;l#élﬁ
Nord 53 (+1) 58 62 (+1) 48 57 (+1) 46
Centro P24 F 17 o2 P 19 i o2t 20
Sudeisole | 23¢1) 1 25 D 13¢n 33 i 22¢1) 34
Italia fow0 1100 P 100 (100 100 (100

Fig. 3 - La distribuzione territoriale del mercato della Ristorazione Collettiva (%)
tra parentesi variazione percentuale annua 2015-2016
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2013 2014 2015 2016
Istruzione 302,3 304,0 303,8 306,9
‘ Sanita e Welfare 2579 256,4 2547 2537 ‘
Lavaro 207.8 206,1 203,1 200,3
‘ Altre Collettivita 91,2 90,7 90,3 897 ‘
TOTALE 859,2 857,3 851,9 850,6
IS TRUZIONE SANITA E WELFARE Lavoro B AvLTRE COLLETTIVITA
..... : ;m}
----- T .
..... ? m} = SR - Ea B ,
_____ ﬁ m e il ———
..... 5 m 5 256 s 25‘
..... 4 m}
..... 3 [m
..... 2 m}
..... mn
......... “ zmamuz{“szm;

Tab. 7 - Il mercato in appalto: valore delle vendite (milioni di €) e volume dei pasti (milioni) del

mercato in appalto e variazioni anni 2013-2016

Pur in presenza della sostanziale stagnazione di volumi e fatturati, emerge un elemento
interessante relativo al sorpasso operato dalla committenza privata per i servizi in appalto:
come gia evidenziato, la ristorazione collettiva, a differenza di quella commerciale (bar,
ristoranti), € un servizio di ristorazione definito da un contratto e che si rivolge a comunita

delimitate e definite. L'elemento interessante che emerge dall'indagine dell'Osservatorio, e
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il sorpasso intervenuto nel 2016 a favore della committenza privata in termini di valore

complessivo delle commesse, nonostante il peso del settore pubblico in termini di

committenza (ad es. il comparto scolastico esprime quasi esclusivamente committenza

pubblica) con identica dinamica anche all'interno dei singoli settori di attivita: ovunque si

riduce il peso del pubblico rispetto al settore privato, in modo particolare nel settore sanita
(dal 65% al 57,5%)

o4 1%

2014

E~NTI PUBBLICT

47%

A%

2015 2016

ENTI PRIVATI

Fig. 6 - La quota di ricavi delle aziende aderenti all'indagine Oricon derivanti da appalti con la PA o

da contratti con privati (%)

Le societa di servizio attive in Regione Lazio

Nel 2021 risulta notificate con codice ATECO 59.29.10 una vasta platea di operatori privati

attivi nell’erogazione dei servizi di ristorazione collettiva, con una significativa presenza di

addetti diretti e indiretti; su base provinciale e con riferimenti ai soli addetti diretti, il quadro

degli operatori attivi e sintetizzato nel quadro seguente:

provincia operatori addetti note
notificati diretti

FR 19 105 | A Roma fanno capo aziende di primario interesse

LT 22 91 | nazionale, in particolare ve ne sono 10 con oltre 300

R| 9 g0 | addetti, per complessivi 7.484 dipendenti, che

VT 11 107 | operano sul territorio regionale e nazionale, non e
ricavabile il dato degli addetti ascrivibili alle sole

RM - 248 9.948 mense del Lazio, che e stimabile prudenzialmente in

Lazio 309 10.325 | ./, 5.000, in ragione del volume di pasti erogati.

Tab. 8 — operatori del settore per provincia - elaborazione ARSIAL su dati Infocamere 2022
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| Pasti: prezzi e materie prime

Nel 2016 il prezzo medio dei pasti erogati dalle aziende che operavano in appalto si e
assestato su 5,28 euro, stabile rispetto al 2015 (tab. 8). Nella ristorazione scolastica il prezzo
medio dei pasti e di 4,56 euro (nessuna variazione rispetto al 2015), nella ristorazione
sanitaria e stato di 5,16 euro (-0,01 euro rispetto al 2015), mentre nella ristorazione aziendale

e risultato di 6,03 euro (-0,01 euro rispetto al 2015) (tab. 9).

var. %
2013 2014 2015 2016 1516
Nord i o2 @ st i 530 i st i DA |
| Centro . 544 i 546 1 548 i 550 I 03% ‘
Sud 5,60 5.68 5.64 5,50 -0,8%
| Italia : 522 i s23 i 520 i 528 i .02% ‘

Tab. 8 - Il prezzo di vendita dei pasti delle aziende aderenti all'indagine Oricon (€)

ISTRUZIONE ~ SANITA/WELFARE  LAVORD

2015 2016 2015 2016 2015 2010
i 456 456 i 515 516 | 602 603

Ricavi caratteristici

Tab. 9 - Il prezzo di vendita dei pasti delle aziende aderenti all'indagine Oricon divisi per settore (€)

Le materie prime: di particolare interesse i dati relativi alle distribuzione percentuale delle
tipologie di materie prime tra i diversi settori della ristorazione collettiva: in base agli ultimi
dati disponibili, relativi al periodo prepandemico e precedenti anche all'introduzione dei
nuovi CAM del 2020, nelle mense scolastiche era gia significativa la quota di prodotti
provenienti da filiera controllata, anche se tale dato incorpora la difesa integrata e non solo
il bio (allevamenti biologici, agricoltura integrata, agricoltura biologica); rilevante e
soprattutto I'evidenza del ritardo della ristorazione ospedaliera e delle case per anziani nella
implementazione di produzioni bio o a denominazione. Manca purtroppo evidenza della
quota ascrivibile alla filiera corta, che e una categoria di recente introduzione, non

monitorata in precedenza.
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ISTRUZIONE  SANITA/WELFARE  LAVORO

Prodotti certi
I‘ ru-’.iulti El!tlﬂ-sﬁ?l{d;l” E EL}:I Et.ll;lrl'.l ; ] {:'IIIP i 1}"" E i i.."il i.t.l":l
Prodotel convenzionali P66% 65% : 97% 95% i 97% 94%

Totale

2015 2016 2015 2016 2015 2016
ficati (DOP, [(}P.STG}E 3% 33% i 2% 4% 2% 5%

100% 100% : 100% 100%  100% 100%

Tab. 10 - Le de

rrate alimentari acquistate dalle aziende aderenti all'indagine Oricon per ciascun

settore di provenienza (%)

L'acquisto dei prodotti a filiera controllata rileva una decisa accelerazione nel corso del

2016: i prodotti biologici raggiungono ormai il 14% del totale degli acquisti.

Parallelamente calano gli acquisti di prodotti da agricoltura convenzionale che scendono

per la prima volta sotto I'85% (fig. 8).

_____________

.............................................................................................................................................

= . IO— - C—
PrRODOTTE I PropoTTi B rProporni _ PropoTTi
DA FILIERA EQUO-SOLIBALIL CERTIFICATI CONVENZIONALI
CONTROLLATA (DOP, IGP, STG)

Fig. 7 - Le derrate alimentari acquistate dalle aziende aderenti all'indagine Oricon: variazione

percentuale anni 2014-2016
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Proseguendo I'analisi per settori si evidenzia come nel settore istruzione il peso dei prodotti
da filiera controllata abbia ormai raggiunto un terzo del totale degli acquisti, con un trend
di forte accelerazione nel corso dell’'ultimo anno anche nei comparti sanita e aziendale. Le
categorie merceologiche (fig. 8) in cui gli acquisti di prodotti da filiera controllata incidono
maggiormente sono ortofrutta (22%), pane e pasta (20%), cereali e riso (18%), mentre gli
acquisti di prodotti ittici avwvengono in maniera preponderante da produzione convenzionale

(94%).

FILIERA CONTROLLATA B CerriFicar B ConvexzioNaLl

0% | Ortagm Pane Cereali Oli Latticint  Carni Pollami,  Carmi Prodot

i« f{llltil o« I‘-"lﬁtu { ri!i!} © L& dl.'ri\'::ll"l l’o"illl.' '-’.'E'Irl'l.i 51""'“.' [ i[lll‘.-i
condimenti e derivati bianche  derivati
e derivati

Fig. 8 - L'origine delle materie prime acquistate dalle aziende aderenti all'indagine Oricon (% su

quantita in Kg)

Rispetto al 2015 gli incrementi maggiori di acquisti a filiera controllata e certificata si
registrano per le carni bianche, quelle di suino e loro derivati, |'olio e la pasta, tutti in crescita
di almeno 1'8%. Da notare, infine, I'incremento di acquisto dei prodotti biologici da parte
delle aziende che hanno partecipato all'indagine (tab. 13), in linea con la maggiore richiesta

di tali prodotti nei capitolati di gara.
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Carni bianche ¢ derivat 8,7%
Carni suine ¢ derivati 8,6%
Oh e condimenti 5.6%
Pane ¢ pasta 8.1%
Latticing ¢ derivat 7.0%
Carni bovine ¢ derivati 5.8%
Cereall e rizo 3.6%
Ortaggi ¢ frutea 4.0%
Prodott ictict 2 205

Tab. 11 - Gli acquisti di prodotti biologici delle aziende aderenti all'indagine Oricon: variazione

percentuale annua 2015-2016.

Il focus sulla refezione scolastica

Il ruolo della gestione in house

Secondo i dati raccolti dall'Osservatorio sulla ristorazione collettiva e nutrizione su oltre
4.300 comuni rappresentativi della situazione nazionale, le gestioni in house della refezione
scolastica, ovvero Comuni che gestiscono il servizio in economia o attraverso aziende

municipalizzate, sono circa il 38% del totale.

I costi per gli utenti

Il costo medio del pasto per gli utenti delle gestioni in house e di 5,2 € a livello nazionale,
con valori oscillanti trai 4,6 € al sud e i 5,6 al nord; per I'utenza dei servizi di mensa in appalto,
il costo medio e di 4,9 €, con valori di 3,9 € al sud e 5,1 € al nord. Ma sulla questione del
costo le medie nazionali sono poco rappresentative di forti differenziazioni non solo tra
territori ma anche all'interno dello stesso territorio, e il costo medio del pasto per |'ente
appaltante non sempre coincide con la spesa delle famiglie, chiamate a contribuire in quota
parte alla spesa; inoltre non possiamo soprassedere dal fatto che la refezione scolastica e un
servizio a domanda individuale per il quale e prevista la contribuzione dell'utenza, la cui

articolazione in termini di reddito condiziona anche le scelte dei comuni. Ai bambini va
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comunque garantito il pasto anche in caso di incapienza del reddito familiare, perché il
diritto allo studio e tutelato dalla Costituzione e la giurisprudenza si € percio ampiamente
pronunciata sul fatto che la copertura dei costi del servizio va cercata differenziando la
compartecipazione delle famiglie in base all'ISEE: al sud e nelle grandi citta, a fronte di una
elevata incidenza di incapienti, bisogna tener conto che vi sara minore contributo delle
famiglie, maggiore incidenza sui bilanci comunali, spesso gia disastrati: il tutto si riflette in
prezzi a base di gara meno remunerativi rispetto a quello del servizio di mensa negli
uffici pubbilici, per i quali oltre al buono pasto che nella nuova contrattualistica passera ad
8 €/giorno, c'e sicuramente una migliore redditivita del servizio bar.

E’ evidente pertanto che, se dal punto di vista strategico la refezione scolastica ha un ruolo
chiave per veicolare i valori della sostenibilita ambientale, per valorizzare al meglio la
filiera corta sarebbe utile dedicare analoga attenzione ai servizi per gli uffici, e per il
mondo del privato, anche se oggi tutte le realta lavorative sono pesantemente interessate
dallo smart working, magari implementando nuovi servizi (asporto a domanda su app
dedicata, menu «partecipati» preventivamente, proposta di menu locale, ad es. il giovedi,

con voucher per visita in azienda nel weekend, ecc.).

La struttura dei costi per gli erogatori dei servizi di refezione scolastica

Per i servizi gestiti in appalto, la struttura dei costi per le societa erogatrici vede una netta
prevalenza del costo del lavoro (47,5%) seguito dal costo delle materie prime (35,4%) a
seguire diverse categorie, tra cui il materiale non alimentare (2,7%) e i costi legata alla
gestione veicolata dei pasti somministrati in punti diversi dal centro di cottura (2%).
L'aspetto per noi interessante e che a questa struttura di costo corrisponde, nell'ambito delle
materie prime, un ruolo assolutamente preponderante di produzioni convenzionali, sulle
quali il decreto sui CAM del 10 marzo 2020 e destinato ad incidere pesantemente; atteso
che esso e coinciso con l'inizio della pandemia, € entrato in vigore ad agosto 2020 e
soprattutto negli ultimi due anni i servizi sono stati a lungo sospesi, interessati da proroghe
e, in ogni caso, sottoutilizzati, 'impatto dei nuovi CAM sulla composizione del paniere potra
essere valutata a regime solo a partire dal 2022/23, sempre a condizione che la didattica in

presenza non venga nuovamente condizionata dagli eventi pandemici.
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Refezione scolastica: Di cosa parliamo nel Lazio

Partendo dai dati ISTAT di popolazione al 2018, sono state calcolate le fasce di popolazione

scolastica al 2021/22; quindi, ai fini della stima dei pasti erogabili nel solo sistema pubblico,

sono stati utilizzati i dati sulla composizione delle classi dell’ufficio scolastico regionale.

Ets Totale Totale Totale di cui stranieri
Maschi Femmine ||Maschi+Femmine| Maschi |[Femmine/M+F|| %

0 ([22.355 21.052 43.407 3.569 |]3.327 6.896(|15,9%
1 [[24.419 23.072 47.491 3.807 ||3.449 7.256(|15,3%
2 |[24.856 23911 48.767 3.880 ||3.625 7.505(|15,4%
3 |]26.202 24457 50.659 3.906 |[3.597 7.503({14,8%
4 |26.595 25.128 51.723 4.110  |3.745 7.855(|15,2%
5 |27.872 26.568 54.440 4.203  |3.837 8.040((14,8%
6 |128.201 26.723 54.924 3.884 |3.630 7.514(113,7%
7 ||28.692 27.191 55.883 3.678 |3.646 7.324(113,1%
8 |([29.017 27.073 56.090 3.640 |3.354 6.994(/12,5%
9 |([28.826 27.675 56.501 3.598 |[3.439 7.037([12,5%
10 |[29.317 27.324 56.641 3.537 |]3.153 6.690(|11,8%
11 ||28.889 27.291 56.180 3422  |3.179 6.601(|11,7%
12 |[28.000 26.322 54.322 3.134  |12.861 5.995|111,0%
13 |[28.181 26.404 54.585 3.137  |)2.733 5.870|110,8%
14 |27.701 26.341 54.042 2.857 ||2.720 5.577||10,3%
15 |[27.424 25.683 53.107 2945 ]2.613 5.558||10,5%
16 |[27.491 25.791 53.282 2903 |[2.601 5.504(/10,3%
17 ||27.902 25.976 53.878 2905 |[2.679 5.584(/10,4%
18 |[27.441 25.469 52.910 2976 |2.326 5.302||10,0%

Tab. 12 — popolazione per classe di eta al 2018 — fonte ISTAT

Bambini e studenti frequentanti istituti scolastici pubblici del Lazio: 470.761 di cui

potenziali fruitori di servizio mensa 200.871, ripartiti come segue:
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Scuola dell'infanzia (pasti relativi al tempo pieno)

Popolazione totale fascia 3-5 anni 146.917
Bambini frequentanti la scuola dell'infanzia 81.877
Di cui in classi a tempo pieno 63.298

Media dei giorni di frequenza/anno:

(9 mesix20 gg/mese x indice di presenza 0,92) 165
Totale pasti stimati 10.444.170
Valore stimato (4,5 € IVA inclusa/pasto) 46.998.765

Scuola elementare (pasti relativi al tempo pieno)

Popolazione totale fascia 6-10 anni 273.060
Bambini frequentanti scuole elementari statali 231.831
Di cui in classi a tempo pieno 131.675

Media dei giorni di frequenza/anno:

(8 mesix20 gg/mese x indice di presenza 0,92) 147
Totale pasti stimati 19.356.225
Valore stimato (4,5 € IVA inclusa/pasto) 87.103.012

Scuola media (pasti relativi al tempo prolungato)

Popolazione totale fascia 11-13 anni 165.087
Studenti frequentanti scuole medie statali 157.053
Di cui a tempo prolungato 5.898
Media dei giorni di frequenza/anno: 147
(8 mesix20 gg/mese x indice di presenza 0,92)

Totale pasti stimati 867.006
Valore stimato (4,5 € IVA inclusa/pasto) 3.901.527
Valore stimato pasti del sistema scolastico pubblico del Lazio € 138.003.304

Tab. 13 - Stima del valore dei pasti necessari nel sistema scolastico pubblico del Lazio riferito ad una

condizione post-pandemica — stima ARSIAL su dati Ufficio Scolastico Regionale del Lazio
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Il Lazio, a fronte di una popolazione di circa il 10% di quella totale nazionale, esprime circa
il 7% del valore aggregato dei pasti del sistema scolastico nazionale, che garantirebbe ampia
allocazione alla produzione biologica in filiera corta regionale oltre che una adeguata
valorizzazione delle produzioni delle Aree N2000 regionali, atteso che i pasti devono essere
composti da una o piu porzioni tra frutta, contorno, primo e/o secondo piatto costituiti

interamente da alimenti biologici

in piu o in alternativa, a seconda della tipologia di prodotto

Sistemi di Qualita di produzione integrata (SQNPI) o equivalenti;

Sistemi di Qualita Nazionale Zootecnica (SQNZ) o etichettatura facoltativa;
Sistemi di Qualita Regionali riconosciuti;

Prodotti DOP, IGP, STG

Prodotto di Montagna;

Prodotti provenienti da certificazioni volontarie;

Prodotti ittici di origine FAO 37 o FAO 27 (nel rispetto della taglia minima), o derivante da

acquacoltura biologica, o SQNZ, o secondo schema di pesca sostenibile;

Prodotti provenienti da commercio equo e solidale (nell'ambito di uno schema di
certificazione riconosciuto o di una multistakeholder iniziative quale il Fairtrade Labelling

Organizations , il World Fair Trade Organization o equivalenti).

I nuovi criteri ambientali minimi (CAM) per i servizi di ristorazione

collettiva

SINTESI DELLE OPZIONI ATTIVABILI

Il 4 agosto 2020 e entrato in vigore il DM Ambiente n. 65 del 10 marzo 2020, con il quale

sono stati introdotti i nuovi CAM per i servizi di ristorazione e fornitura di derrate alimentari,
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che tutte le pubbliche amministrazioni sono chiamate ad introdurre nella documentazione
di gara, ai sensi dell’art. 34 del D. Lgs. 50/2016.

Per la refezione scolastica, in particolare, un primo elemento di innovazione e rappresentato
dalle nuove percentuali minime dei prodotti da agricoltura biologica:

% Frutta, ortaggi, legumi, cereali: biologici per almeno il 50% in peso, cui va aggiunta,
per la eventuale quota restante rispetto al bio, almeno una somministrazione con
frutta certificata da produzione integrata o sistemi equivalenti;

Uova: biologiche al 100%

Salumi e formaggi: bio per almeno il 30% in peso

Latte e yogurt: biologico al 100%

Olio EVO: biologico per almeno il 40% in volume;

Polpa, pelati e passata di pomodoro: bio per almeno il 33% in peso;

Succhi o nettali di frutta: biologici al 100%

¥k Bk Kk Xk ¥k

Per quanto riguarda la carne, le percentuali di biologico sono state differenziate come segue:

% carne bovina: biologica per almeno il 50% in peso (un ulteriore 10% in peso di carne
deve essere, se non biologica, certificata nell'ambito del Sistema di Qualita Nazionale
Zootecnia o nell'ambito dei sistemi di qualita regionali riconosciuti (quali QV o
equivalenti), o etichettata in conformita a disciplinari di etichettatura facoltativa
approvati dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali almeno con le
informazioni facoltative «benessere animale in allevamento», «alimentazione priva di
additivi antibiotici», 0 a marchio DOP o IGP o «prodotto di montagna»);

% carne suina: biologica per almeno il 10% in peso (oppure in possesso di una
certificazione volontaria di prodotto rilasciata da un organismo di valutazione della
conformita competente, relativa ai requisiti «benessere animale in allevamento,
trasporto e macellazione» e «allevamento senza antibiotici»);

% carne avicola: biologica per almeno il 20% in peso.

| servizi di ristorazione scolastica devono necessariamente essere aggiudicati mediante
I'applicazione del criterio dell'offerta economicamente piu vantaggiosa, individuata sulla
base del miglior rapporto qualita-prezzo; atteso che le stazioni appaltanti debbano
introdurre nella documentazione di gara almeno uno dei criteri premianti previsti, tra cui il
chilometro zero o la filiera corta, cui va attribuita una quota significativa del punteggio

tecnico complessivo, ne discende che le amministrazioni hanno ampia facolta di valorizzare
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le razze autoctone, dalla combinazione di prodotti bio con il Km zero e filiera corta, in
quanto:
% intrinsecamente grass-fed, ovvero alimentate al pascolo, tracciabili da fascicolo AGEA
oltre che rientranti nei criteri del biologico;
incardinate ad allevamenti estensivi massimamente diffusi in aree Natura 2000;

caratterizzate da maggiore lunghezza del ciclo produttivo e minori forzature alimentari.

Va inoltre tenuto conto del fatto che molte razze autoctone appartengono a specie oggetto
di consumo occasionale (ovicaprini, equidi) da utilizzare ai fini dell'educazione alimentare
dei minori, coerentemente con le linee guida del Ministero della Salute, che invitano
espressamente ad introdurre nei menu alimenti tipici dei territori, al fine di insegnare

ai bambini le tradizioni alimentari del territorio.

Per filiera corta si intende sia la vendita diretta tra produttore primario o associazioni di
produttori primari e centro di preparazione del pasto, sia la vendita tra l'impresa che gestisce
la piattaforma per la distribuzione dei prodotti, purché questa si configuri come unico
intermediario con il produttore primario e centro di preparazione del pasto e purché la
plattaforma sia collocata entro il Km 0 (o chilometro utile, nel caso dei piccoli comuni), come
nel sequito definito. Nel caso dei prodotti locali trasformati, il «produttore» e l'‘azienda di
trasformazione, che utilizza materie prime o i principali ingredienti del prodotto trasformato,

locali (ovvero prodotti da Km 0).

Esempio: farina, pasta, pane, biscotti; realizzate con grano «Km 0»; Prosciutto (o simili):

realizzati con carni suina a km O; olio: da ulivi a Km 0.

Per «chilometro zero» (o, nel caso dei piccoli comuni «chilometro utile») si intende una
distanza tra terreno coltivato/ sito dell’allevamento e centro di cottura, o interno o esterno, di
200 Km (o di 150 km qualora la stazione appaltante volesse seqguire le indicazioni previste
nell'ambito del decreto-legge 18 dicembre 2017 recante «Criteri e requisiti delle mense
scolastiche biologiche») e, nel caso dei piccoli comuni 70 Km (‘ex art. 11, comma 2, lett. b)
della legge 6 ottobre 2017, n. 158 «Misure per il sostegno e la valorizzazione dei piccoli comuni,
nonché disposizioni per la riqualificazione e il recupera dei centri storici dei medesimi
comuni»). Per prodotti agricoli e alimentari a chilometro utile ai sensi della legge 6 ottobre
2017, n. 158 si intendono infatti i prodotti provenienti da un luogo di produzione o da un luogo

di coltivazione e allevamento della materia prima agricola primaria utilizzata nella

LIFE19 GIE/IT/000977 GRAsslands Conservation Efforts through usage 27



Guidelines for the drafting of specifications for public canteens

trasformazione dei prodotti, situato entro un raggio di 70 chilometri dal luogo di vendita,
noncheé, sulla base di quanto verra stabilito da un apposito decreto del Ministero dell'ambiente
e della tutela del territorio e del mare, d'intesa con il Ministero delle politiche agricole
alimentari e forestali, che ne stabilira i criteri e i parametri, { prodotti per i quali e dimostrato
un limitato apporto delle emissioni inquinanti derivanti dal trasporto, calcolato dalla fase di

produzione fino al momento del consumo finale.

Al fine di ridurre gli impatti ambientali, anche legati ai trasporti primari, si attribuiscono punti
tecnici premianti all’offerente che dimostri il proprio impegno a fornire prodotti biologici da

chilometro zero e filiera corta tra le seguenti categorie:

% ortaggi, frutta, legumi, cereali: indicare la/le specie e le quantita.

La quantita deve coprire l'intero fabbisogno della specie di ortaggio o frutta, deve essere

coerente con le indicazioni dei menu stagionali e con il numero dei pasti da offrire;

% pasta, prodotti lattiero-caseari, carne, derivati della carne, uova, olio, passate e conserve

di pomodoro, altri prodotti trasformati: indicare la o le tipologie e le quantita.

La quantita deve coprire l'intero fabbisogno della tipologia di derrata indicata, deve essere
coerente con le indicazioni dei menu stagionali e con il numero dei pasti da offrire. Il punteggio
deve essere attribuito in proporzione al maggior numero di prodotti biologici da KM 0 e filiera

corta offerti ed alla relativa rappresentativita.

Alcune proposte di metodo per accelerare la transizione ai nuovi CAM.

Le PPAA ravvedono nella filiera corta una opzione utile a rafforzare il legame con il territorio,
ma troppo spesso non annoverano figure nella struttura tecnico-amministrativa in grado di
approcciare alla redazione dei capitolati; I'obiettivo di conseguire l'interesse pubblico
rappresentato dalla implementazione dei criteri ambientali minimi, presuppone la possibilita
di incrociare le previsioni del DL 65/2020 con il know how sulla filiera che spesso € in capo
ad aziende di servizi della filiera agroalimentare e ad alcune funzioni dei comuni piu grandi
e del sistema regionale: la prima opzione che si potrebbe attivare sarebbe quella di
mobilitate le diverse competenze istituzionali esistenti a servizio di una centrale di acquisti,
come quella regionale, per sperimentare il dialogo competitivo di cui all'art. 3 lett. vvv del

D. Lgs. n. 50/2016 (per “dialogo competitivo” si intende “una procedura di affidamento nella
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quale la stazione appaltante avvia un dialogo con i candidati ammessi a tale procedura, al
fine di elaborare una o piu soluzioni atte a soddisfare le sue necessita e sulla base della quale
o delle quali i candidati selezionati sono invitati a presentare le offerte; qualsiasi operatore

economico puo chiedere di partecipare a tale procedura”).

Una seconda opzione probabilmente di piu immediata praticabilita, & quella di individuare
una o piu centrali di acquisto di ambito territoriale gia attive per piu comuni che abbiano gia

uffici strutturati, in grado di applicare al meglio il GPP.

Predisporre diverse opzioni di capitolato tipo in modo da offrire una traccia di lavoro alle
stazioni appaltanti meno strutturate e anche al sistema produttivo che potrebbe
adeguatamente orientare il proprio modello aziendale, con particolare riguardo all’accesso
alle certificazioni di sostenibilita ambientale, attualmente gia massicciamente veicolate dai
sistemi volontari della GDO, il modello di capitolato e riportato in allegato al presente report,
in cui si da evidenza anche del mancato accesso dei comuni del Lazio ai fondi stanziati dal
MIiPAF per I'attivazione delle mense biologiche, finora appannaggio di 2 comuni a fronte dei

378 comuni del Lazio.
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ALLEGATI

Criteri ambientali per I'affidamento del servizio di ristorazione

Ristorazione scolastica: asili nido, scuole dell’infanzia, primarie e secondarie di

primo e secondo grado

A wn =

© o N o U

a. Clausole contrattuali

Requisiti degli alimenti.

Flussi informativi.

Prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari.

Prevenzione dei rifiuti e altri requisiti dei materiali e oggetti destinati al contatto diretto
con gli alimenti (MOCA).

Prevenzione e gestione dei rifiuti.

Tovaglie, tovaglioli.

Pulizie dei locali e lavaggio delle stoviglie e delle altre superfici dure.

Formazione e aggiornamenti professionali del personale addetto al servizio.

Servizio di ristorazione in centro di cottura interno: acquisto o fornituradi frigoriferi,
congelatori e lavastoviglie per uso professionale ed altre apparecchiature connesse all'uso
di energia dotate di etichettatura energetica

b. Criteri premianti

1. Chilometro zero e filiera corta.

2. Attuazione di soluzioni per diminuire gli impatti ambientali della logistica.
3.

4. Ulteriori caratteristiche ambientali e

Comunicazione.

sociali dei prodotti alimentari.

5.
6.

Acquacoltura biologica, prodotti ittici di specie non a rischio, prodotti ittici freschi.
Verifica delle condizioni di lavoro lungo le catene di fornitura.

Menu elaborato su indicazione delle ASL Servizi di Alimentazione e Nutrizione/pediatri
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Ristorazione collettiva per uffici, universita, caserme

a. Specifiche tecniche

1. Menu

b. Clausole contrattuali

1. Requisiti degli alimenti.

2. Comunicazione.

3. Prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari.

4. Prevenzione dei rifiuti e altri requisiti dei materiali e oggetti destinati al contatto diretto
con gli alimenti (MOCA).

5. Prevenzione di altri rifiuti e gestione dei rifiuti.

6. Tovaglie, tovaglioli.

7. Pulizie dei locali e delle superfici dure, lavaggio delle stoviglie.

8. Formazione del personale addetto al servizio.

9. Servizio di ristorazione in centro di cottura interno: acquisto o fornitura di frigoriferi,
congelatori e lavastoviglie per uso professionale ed altre apparecchiature connesse all'uso
di energia dotate di etichettatura energetica
c. Criteri premianti

1. Varieta e modularita dei menu.

2. Chilometro zero e filiera corta.

3. Ulteriori caratteristiche ambientali e sociali dei prodotti alimentari.

4. Impatti ambientali della logistica.

5. Acquacoltura biologica, prodotti ittici di specie non a rischio, prodotti ittici freschi.

6. Verifica delle condizioni di lavoro lungo
le catene di fornitura.

| menu predisposti garantiscono I'offerta di dieta mediterranea, seguendo i principi indicati
nella Dieta mediterranea - linea guida per la promozione di uno stile di vita e di una cultura
favorevole allo sviluppo sostenibile di cui al documento UNI - PdR25-2016 e inoltre
prevedono almeno un piatto vegetariano, ovvero contenente anche proteine vegetali, al
giorno.

Il menu e predisposto su base stagionale, con materie prime conformi alle caratteristiche
descritte nel criterio ambientale successivo. Le ricette prescelte sono selezionate in modo
tale da consentire, il recupero degli avanzi non serviti.
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CAM: criteri premianti

Filiera Corta

Per filiera corta si intende sia la vendita diretta tra produttore primario o associazioni di
produttori primari e centro di preparazione del pasto, sia la vendita tra I'impresa che gestisce
la piattaforma per la distribuzione dei prodotti, purché questa si configuri come unico
intermediario con il produttore primario e centro di preparazione del pasto e purché la
piattaforma sia collocata entro il Km 0 (o chilometro utile, nel caso dei piccoli comuni), come
nel sequito definito. Nel caso dei prodotti locali trasformati, il “produttore” e I'azienda di
trasformazione, che utilizza materie prime o i principali ingredienti del prodotto trasformato,
locali (ovvero prodotti da Km 0).

Chilometro 0

Per “chilometro zero” (o, nel caso dei piccoli comuni “chilometro utile”) si intende una
distanza tra terreno coltivato/sito dell’allevamento e centro di cottura, o interno o esterno,
di 200 Km (o di 150 km qualora la stazione appaltante volesse seguire le indicazioni previste
nell'lambito del decreto-legge 18 dicembre 2017 recante “Criteri e requisiti delle mense
scolastiche biologiche”) e, nel caso dei piccoli comuni 70 Km (ex art. 11, comma 2, lett. b) ,
della legge 6 ottobre 2017, n. 158 “Misure per il sostegno e la valorizzazione dei piccoli
comuni, nonché disposizioni per la riqualificazione e il recupera dei centri storici dei
medesimi comuni”).

Chilometro utile

Per prodotti agricoli e alimentari a chilometro utile ai sensi della legge 6 ottobre 2017, n.
158 si intendono infatti i prodotti provenienti da un luogo di produzione o da un luogo di
coltivazione e allevamento della materia prima agricola primaria utilizzata nella
trasformazione dei prodotti, situato entro un raggio di 70 chilometri dal luogo di vendita,
nonché, sulla base di quanto verra stabilito da un apposito decreto del Ministero
dell'ambiente e della tutela del territorio e del mare, d'intesa con il Ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali, che ne stabilira i criteri e i parametri, i prodotti per i quali &
dimostrato un limitato apporto delle emissioni inquinanti derivanti dal trasporto, calcolato
dalla fase di produzione fino al momento del consumo finale.
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Mense scolastiche. Valorizzazione della produzione biologica: due
decreti a confronto
DM 10/03/2020

CAM per il servizio di ristorazione collettiva e
fornitura di derrate alimentari

DM 18/12/2017
Criteri e requisiti delle mense scolastiche biologiche

non lucrative di utilita sociale con distribuzione gratuita agli indigenti;
- percentuale di utilizzo di alimenti biologici prodotti in un'area vicina
al luogo di somministrazione del servizio per ridurre l'impatto
ambientale. L'area di produzione & considerata vicina se si trova in un
raggio massimo di 150 km

|
|
tipologia di prodotto % bio in peso | = I tipologia di prodotto I% bio in peso |
frutta, ortaggi, legumi, cereali 50 | frutta, ortaggi, legumi 70
uova (incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio); 100 = uova 100
no ovoprodotti
carne 30

carne bovina: biologica per almeno il 50% in peso. 50 = - - -
(Un ulteriore 10% in peso di carne deve essere, se non I prodotti lattiero-caseari (esdl. yogurt) 30
biologica, certificazioni alternative) 1 yogurt 100
carne suina 10 i olio extravergine 70
(oppure certificazione volontaria) | [erodotti trasformati di origine vegetale (escl. succhi 70
Salumi e formaggi 30 I |difrutta)
(o DOP/IGP o «di montagna» e privi di polifosfati e di I succhi di frutta 100
glutammato monosodico (sigla E621); I r ; 30
Latte, anche in polvere per asili nido e yogurt 100 ] pesce daacquacoltura
Olio extravergine di oliva (per condimenti e cottura) 40 1 pan.e e .prodottl da forno, pasta, riso, farine, cereali e 70

i derivati

" N Qualificazione di eccellenza della mensa % bio in peso
Pelati, polpa e passata di pomodoro 33
- p. P P - |J = scolastica biologica

S_ucchl difruttao nettall_dl frutta. o _ 100 I frutta, ortaggi, legumi, prodotti trasformati di 90
(in etichetta deve essgre riportata lindicazione «contiene I origine vegetale (escl. succhi di frutta), pane e prodotti
naturalmente zuccheri») da forno, pasta, riso, farine, cereali e derivati, olio
Prodotti ittici, sia freschi che surgelati o conservati, di = extraveréine ’ ’ ’ ’
origine FAO 37 o FAO 27 e rispettare la taglia minima; T

1 uova, yogurt e succhi di frutta 100
Acqua: di rete o microfiltrata = prodotti lattiero-caseari (escl. yogurt), carne, pesce 50
(caratteristiche chimiche e fisico-chimiche dell’acqua I da acquacoltura =
destinata al consumo sono conformi al dLgs 2/02/2001, n. i S U AL
31 fatti salvi | pranzi al sacco) 1 [ recupero di prodotti non somministrati e destinarli ad organizzazioni

|

|

1
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Decreto 30/09/2020 n. 9193812

Riparto del Fondo per le mense scolastiche biologiche per '‘anno 2020

Assegnazione e trasferimento del Fondo destinato a ridurre i
costi a carico dei beneficiari del

servizio di mensa scolastica biologica

Assegnazione del Fondo destinato a iniziative, di
informazione e di educazione alimentare in
materia di agricoltura biologica)

ALLEGATO3

ALLEGATO 1 Regione/Provincia Autonoma Popalazione scolastica Ripartizione 14% Fondo
Regione ™° beneficiari | Ripartizione 86% Fondo ABRUZZO 175881 15672942 €
ABRUZZ0O 100,100 € 18.676.81 BASILICATA 76,935 685842 €
BASILICATA 224 894 € 41.546,02 BOLZANO 81.552 7.270,00 €
CALABRIA 3.480 £ 642,88 CALABRIA 279,853 24.947,66 €
CAMPANIA 16,535 € 2.054,61 CAMPANIA 939,043 8371156 €
EMILIA-ROMAG '\)‘-\ 7.962.038 £ 1.470.874.95 EMILLA ROMAGNA 0,00 €
FRIULI-VENEZLA GIULIA 613.236 [ 113.286.76 N - -
TA710 79,100 c 08622 FRIULI V.G, 156,720 13.970,90 €
LIGURIA 14.353.963 € 80433365  |LAZ0 fs.222 7LIEL00E
LOMBARDIA 3.743.090 € 601.483,42|  |LIGURIA 188091 1676748 €
MARCHE 1.348.045 € 249.198.69 LOMBARDIA 1,305 668 124.417,67 €
MOLISE 10,602 € 1.958.57 MARCHE 211979 18.807,00 €
PIEMONTE 533.036 € 98.470.93 MOLISE 37911 337960 €
PUGLIA 819.185 € 151.332,95 PIEMONTE S5T0.865 50.890,11 €
SICILIA 169.755 € 31339861 fpygLia 586,561 5228934 €
TOSCANA 1.247.549 € 230.467,19 SARDEGNA 207.897 1853310 €
UMBERIA YE2.838 £ 1%1.569. 24
VENETO 67 095 c 178.657.25 SICILIA 733,817 65.416,56 €
TOSCANA 502,676 4481136€
TOTALE 23.276.461 € 4300.00000| [rrenTO 79979 7.129,77€
UMBRIA 119.059 10.613,59 €
VALLE D'AOSTA 17,621 1.570,83 €
WVENETO 634,992 61.064,03 €
Totale 7852322 T00.000,00 €

Soggetti iscritti all’elenco delle stazioni appaltanti e dei soggetti eroganti ricadenti nel territorio di

competenza per ridurre i costi a carico dei beneficiari del servizio di mensa scolastica biologica.

Regione | pr | Comune | sasse | criteri|  Tipo discuola | Nome scuola Indirico = | Pastifg |
LAZIO Roma | Castel Madama  [S.A.  |E g:;t‘;"msivo TSI COMERENGINE | oy mivairionis % 450
LAZIO Roma g:;:;; Dx San S.A. B Scuola dell'infanzia | GIANNI RODARI Piazzale Dell' .*\ulrmcrmia8 196
LAZIO Roma Egsn:r?: DN Sen S.A, B Scuola primaria EUGENIO GIANNUZZI Piazzale Dell' Autonomia 402

Importo complessivo del Fondo (anno 2019) utilizzato in € 107.956,80 dalla Stazione Appaltante -
Comune di Castel Madama (RM) per riduzione dei costi dei pasti: MEDIA % DI RIDUZIONE DEI COSTI
DEI PASTI - 27% - COSTO DEL PASTO 4,37 € (2015-2020)

Importo complessivo del Fondo (anno 2019) utilizzato in € 146.693,86 dalla Stazione Appaltante -
Comune di San Cesareo (RM) per riduzione dei costi dei pasti: 36,28% COSTO DEL PASTO 4,37 €

(2019-2022)
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Decreti 27/11/2020 n. 9343114 e 30/06/2021 n. 299864

Liquidazione 2020
Liquidazione del Fondo destinato a ridurre i costi a carico dei beneficiari qu.uldazu?ne per le e, d|.|nfo.rmaz|0ne.e di ]
del servizio di mensa scolastica biologica educazione alimentare in materia di agricoltura biologica)
Tabella 2
Tabella 1 :e*innd?rn 30 Popolazione scolastica | Ripartizione 14% Fondo
abelia L
ABRUZZO 175,881 15.679,02€
Regione N® beneficiari Ripartizione 86% Fondo | |BASILICATA 76,935 6.658,42€
ABRUZZO 101.100 € 18.676.81| |BOLZANO 81.552 7.270,00 €
BASILICATA 224.89% € 41.546,02| [CALABRIA 279,853 AT 66E
C"\tt';mi[;‘ ":82 € 64288 | [CAMPANIA 939,043 8371156 €
y NI/ 538 3.05
CAMPANIA 16.33 L 3054611 Tovria ROMAGNA 000€
EMILIA-ROMAGNA 7.962.038 € 1.470.874,95 FRIULIV G 156,920 13.970.90€
FRIULI-VENEZIA GIULIA 613.236 € 113.286.76 1VG. 56.72 3,970,
LAZIO 179.100 € 33.086.22 LAZIO B05.222 T1.782 00 €
LIGURIA 2.353.963 € 804333.65| |LIGURIA 188.091 16.767 48 €
LOMBARDIA 3.743.090 € 691.483.42 LOMBARDIA 1.395.668 124417,67€
MARCHE 1.348.945 i 249.198.69| |MARCHE 211979 18.897.00€
MOLISE 10.602 € 1.958,57| |MOLISE 37911 3379.60€
PIEMONTE 533.036 € 98.470,93 | |PIEMONTE 570,565 50.890.11 €
PUGLIA B19.185 € 15133295 PUGLIA 586.561 5228034€
SICILIA 169.755 € 31.359.86 | [SARDEGNA 207,897 18533,10€
5 :
;‘::;;NA 1'-“3'549 € 230467.19| [giciria 733817 6541656 €
7,
: A 262.85 £ 181.569.241 [1oscana 502.676 4481136€
VENETO 967.095 € 178.657,25
TRENTO 79.979 7.129,77€
TOTALE 23.276.461 € 4.300.000.00
UMBRIA 119.059 10.61359€
VALLE D'AOSTA 17.621 157083 €
VENETO 684.992 61.064,03 €
Totale 7.852.322 700.000,00 €

Riparto del Fondo per le mense biologiche anno 2021

ALLEGATO |
ripartizione 86% del

| Regione n. beneficiari | Fondo

Abruzzo 307.590 5435577 €
Basilicata 38.620 6.824.73 €
Campania 23.435 4.141,32 €
Emilia Romagna 7.257.030 1.282.426,24 €
Friuli Venezia Giulia 651.713 115.167.49 €
Lazio 635.580 112.316,54 €
Liguria 4338873 766.744,05 €
Lombardia 4.639.287 819.831,72 €
Marche 1.736.100 306.794,96 €
Piemonte 257.361 45.479,56 €
Puglia 1.020.269 180.290,86 €
Sardegna 122.210 21.596,34 €
Sicilia 416.508 73.603,22 €
Toscana 584.565 103.301,42 €
Umbria 740.148 130.795,27 €
Veneto 1.563.673 276.324.51 €
TOTALE 24.332.962 4.300.000,00 €
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Il BIO in Italia e nel Lazio

Con quasi 2 milioni di ettari coltivati e oltre 80 000 aziende certificate, I'ltalia e il primo Paese
UE per numero di operatori e il terzo per estensione delle superfici dopo Francia e Germania.
Secondo gli ultimi dati pubblicati dal MiPAAF, riferiti al dicembre 2019, in Italia gli operatori
biologici sono saliti di 1.600 unita, circa il 2% del totale. Un dato che conferma la solidita del
trend, che cresce ininterrottamente dal 2000 con qualche naturale flessione fisiologica.
L'ltalia e anche il quarto Paese UE per incidenza della SAU biologica rispetto al totale
(EUROSTAT). Nel nostro Paese il 15,8% della superficie agricola utilizzata viene oramai
coltivata a bio e nel complesso, considerando le sole produzioni agroalimentari, il giro
d'affari del settore supera i 3,3 miliardi I'anno (fonte ISMEA-NIELSEN al giugno 2020).

Nel Lazio operano 5.122 aziende bio il 6,35% del totale nazionale. La categoria piu
importante e rappresentata dai produttori esclusivi, che coprono il 79% circa del totale,
seguiti dai produttori-preparatori (11%) e dai preparatori esclusivi (10%). Resta invece
piuttosto circoscritto il numero degli importatori, limitato a sole 13 aziende in tutta la

regione.
6.000 160.000,00
| s |mportatori
: - 140.000,00
— Preparatori
= Produttori ,—/ + 120.000,00
— S perficie
4.000 i i
biologica + 100.000,00
3‘].000 ' . ~ 80.000,00
armiii e
2.000 - » 4
1.000 =]
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Operatori biologici della regione Lazio (Fonte: elaborazione ARSIAL su dati Regione Lazio e SINAB)

La superficie biologica nel Lazio, rilevata a fine 2019, e di 144.035 ha, che rappresentano il
7,2% della SAU biologica nazionale, con un incremento del 2,5% rispetto all'anno
precedente. Nella nostra regione il 23,2% della superficie agricola utilizzata viene coltivata a
bio. Tra le produzioni spiccano le foraggere, che coprono il 63% delle superfici, seguite dai
seminativi (16%), all'interno dei quali la quota principale e rappresentata dalle coltivazioni
cerealicole (12,2%). Seguono olivo (6,2%), frutta a guscio (6,1%), ortive (4,4%), altri fruttiferi
(2%) e vite (1,6%).
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2% 1% 0%

® Colture foraggere temporanee e permanenti

B Seminativi (cereali, colture industriali et simili)

4{y ¥ Ortaggi, comprese fragole e funghi coltivati
0

B Fruttiferi compresa frutta a guscio

= Olivo

u Vite

u Terreno a riposo

= Altre colture permanenti

Ripartizione della SAU biologica per tipologia di coltivazione all'interno della regione Lazio nel 2019
(Fonte: elaborazione ARSIAL su dati SINAB)
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ESEMPIO di Implementazione CAM in Appalto mense pubbliche
sviluppato PER UFFICI

BOZZA AL 30/06/2021

Criteri di Aggiudicazione

L'appalto e aggiudicato in base al criterio dell'offerta economicamente piu vantaggiosa
individuata sulla base del miglior rapporto qualita/prezzo, ai sensi dell'art. 95, comma 2 del
Codice dei Contratti.

La valutazione dell'offerta tecnica e dell'offerta economica sara effettuata in base ai seguenti
punteggi:

Offerta tecnica 80
Offerta economica 20
TOTALE[100

Criteri di valutazione dell'offerta

| criteri di base sono i requisiti minimi obbligatori, richiesti dal capitolato tecnico e dal DM
10/03/2020 sui CAM che devono essere rispettati per poter partecipare alla gara.

Il punteggio dell'offerta tecnica € attribuito sulla base dei criteri di valutazione elencati nella
sottostante tabella con la relativa ripartizione dei punteggi, che corrispondono a crilerii
premianti e/o con requisiti migliorativi rispetto a quelli di base.

Tabella dei criteri di valutazione dell'offerta tecnica

Criteri di valutazione Sez Sub-criteri di valutazione Punti
N°| previsti o meno dai Max
CAM
MENU'’

Variabilita stagionale, appetibilita e articolazione del menu nell'arco
Criterio premiante riferito del mese anche in funzione della prevenzione agli sprechi

alla varieta e modularita alimentari delle ricette offerte nel menu:
dei menu (CAM di cui alla
Sub) D lettera c) punto 1

—

* Proposta settimanale del menu in base alla stagionalita punti 5 12

* Descrizione delle ricette: punti 5
» Modalita del recupero avanzi non serviti - punti 2
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Criteri di valutazione Sez Sub-criteri di valutazione Punti
previsti o meno dai Max
CAM
QUALITA' DEI PRODOTTI OFFERTI E PROVENIENZA
Offerta di prodotti biologici
Criterio obbligatorio per la (Il maggior punteggio sara attribuito dalla commissione mediante valutazione
quota minima ma premiante della % in peso in piu di prodotti biologici, rispetto alla % minima prevista dai
con proposta di attivita CAM per le varie categorie di prodotti)
superiore (quota minima per . L . o R o
le varie categorie di prodotti * Ogni pL.Jnt(?‘%.ln piu sul totale di prodgttl b'IO (quantita complesstv?, in peso,
di cui al CAM Sub) D lettera | 2.a offerte in piu rispetto al tgtale iompfe;swo, in peso, della.sommatorla di tutte 9
b) punto 1) le categorie soggette a 'dlverse % minime da CAM): puntl 0,2 .
p
* Se prodotto (centro aziendale) entro 150 km (per Ciascun punto% ulteriore
Criterio premiante relativo al rispetto al minimo CAM, da sommatoria di tutte le categorie, ottenute nel
Km O e filiera corta rispetto della stessa prescrizione (max 150 km): punti 0,3
(CAM di cui a Sub O) lettera
c) punto 2)
Offerta di prodotti derivanti da sistemi di certificazione differenti da
quelli della produzione biologica
Criterio obbligatorio per lg| (Sistemi di Qualita di produzione integrata (SQNPI) o equivalenti; Sistemi di
quota minima, ove prevista, Qualita Nazionale Zootecnica (SQNZ) o etichettatura facoltativa (secondo i
ma premiante con propostq disciplinari approvati dal Mipaaf), Sistemi di Qualita Regionali riconosciuti;
di attivita supertore Prodotti DOP, IGP, STG; Prodotto di Montagna; Prodotti provenienti da
(quota minima, ove certificazioni volontarie; Prodotti ittici di origine FAO 37 o FAO 27 (nel rispetto
prevista, per le Vvarie N . . .
categorie di prodotti di cui della taglia m|n|ma.), o derivante da acquacoltura biologica, 0 SQNZ, o
al CAM Sub) D lettera b) secondo schema di pesca sostenibile ecc) ecc.
punto 1) (Il maggior punteggio sara attribuito dalla Commissione mediante valutazione 8
2.b | della % in peso in piti di prodotti derivanti da sistemi di certificazione alternativi
al biologico, rispetto alla % in peso, ove prevista, per ciascuna categoria di
alimenti dei CAM)
Criterio premiante relativol * Ogni punto % in peso in piu sul totale dei prodotti derivanti dai suddetti
al Km O e filiera corta sistemi di certificazione alternativi al bio (quantita complessive, in peso,
(CAM di cui a Sub D) lettera offerte in piu rispetto al totale complessivo, in peso, della sommatoria di
<) punto 2) quelle categorie soggette a diverse % minime da CAM): punti 0,2
* Se ottenuto entro 150 km: punti 0,4
Offerta di Olii EVO DOP/IGP del Lazio
Criterio aggiuntivo e Il maggior punteggio sara attribuito da/fa Commissione mediante
premiante per uso di oli di valutazione della quantita di OLI/ DOP del Lazio da usare come
qualita del Lazio 2.c | condimento 1
* Presenza di un olio DOP/IGP del Lazio: punti 0,5
* Presenza di due oli DOP del Lazio: punti 1
Offerta di carni bovine (con particolare riferimento della categoria
vitellone)
Criterio aggiuntivo e Il maggior punteggio sara attribuito dalla Commissione mediante valutazione
pr emjantg per impie_go {ﬁ della filiera di provenienza della carne bovina presente all'interno del menu
carni bovine provenienti da * Carni bovine provenienti da razze autoctone qualora non gia certificate
filiere autoctone e/0 2d IGP/DOP di cui al punto sez. 2.b: punti 2 3
sostenibil) * Carni bovine per oltre 2/3 sul totale, in peso, provenienti da allevamenti al
pascolo ricadenti in Aree Natura 2000 del Lazio (secondo tracciabilita
aziendale): punti 3
ELEMENTI DI SOSTENIBILITA AMBIENTALE
(Gestione Rifiuti e imballaggi)
Riduzione dei rifiuti e degli imballaggi
Valutazione di un progetto finalizzato alla riduzione dei rifiuti che riguardi
o ) ) ogni fase di svolgimento del servizio (approvvigionamento, preparazione,
Criterio Obbligatorio per la allestimento dei terminali di consumo, modalita distribuzione dei pasti,
procedura minima ma . . .
. . tipologia imballaggi ecc.)
premiante con proposta di 3.a | * Descrizione delle modalita e tempistiche di i i rifiuti: i 5
attivita supenore) . ' one nodalita e ten p.IS'tIC e”cll gestione d'e'| r|f|ut|..p.unt|_.
(CAM sub D lettera b) * Tipologia di materiali ricaricabili, riciclabili, compostabili (descrizione di
punti4 e 5 materiali e impiego) ecc: punti___
* Modalita di comunicazione all'utente su come effettuare la raccolta
differenziata (es: cartellonistica, volantini ecc): punti___
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Criteri di valutazione | sez Sub-criteri di valutazione Punti
N°| previsti o meno dai Max
CAM

IMPATTO AMBIENTALE DELLA LOGISTICA

Tipologia di trasporto primario dei prodotti da filiera corta e KM 0

* impiego di veicoli a trazione elettrica o ibrida, a idrogeno, o alimentati con
biocarburanti, combustibili sintetici e paraffinici, gas naturale, compreso il

Criterio premiante relativo biometano, in forma gassosa (gas naturale compresso - GNC) e liquefatta

alla diminuzione degli (gas naturale liquefatto - GNL) o con gas di petrolio liquefatto (GPL)(per

4 | impatti ambientali 4.a ogni mezzo di trasporto destinato esclusivamente al trasporto di derrate

(CAM di cui a Sub O) alimentari): punti 2

lettera c) punto 4) * misure di gestione ambientale della logistica (esempio attivita di deposito e

trasporto delle merci come magazzinaggio comune, gli spostamenti a pieno 3

carico degli automezzi con riduzione numero dei viaggi ecc): punti 3

FORMAZIONE DEL PERSONALE

Formazione del personale addetto
Criterio obbligatorio per la Sara valutata in via preferenziale la formazione aggiuntiva e specialistica
pr oce_dur amimimama rispetto a quella prevista dalla normativa vigente in materia, nonché rispetto
premiante con proposta di alle materie indicate nel capitolato, con particolare attenzione ai temi delle
atttvita superiore allergie e intolleranze alimentari, produzioni tipiche e tradizionali, approccio
5 | (CAM di cui al Sub D) 5.a . . J . ..
relazionale con ['utente del servizio, cucina tradizionale.
lettera b) punto 8 - o - . . N

Descrizione delle modalita e tempistiche di formazione (gia svolte o che
intende svolgere) nei confronti del personale impiegato, durante il periodo di
durata contrattuale: punti 4

PREVENZIONE E GESTIONE DELLE ECCEDENZE ALIMENTARI

Piano di recupero delle eccedenze alimentari - "Progetto per la

solidarieta sociale”

Il maggior punteggio sara attribuito dalla Commissione mediante valutazione

del progetto di recupero delle eccedenze alimentari

* Tipologia di misure adottate per ridurre lo spreco degli alimenti (calcolo e
monitoraggio delle eccedenze, riscontri con I'utenza azioni correttive, ecc}:

Criterio obbligatorio per la punti 4

procedura minima ma ) . . . — . S . .
. .  Tipologia e numero di organizzazioni non lucrative di utilita sociale (centri
premiante con proposta di

attivita superiore 6.a caritatevoli) per la donazione del cibo eccedente: punti 3 4

(CAM di cui al Sub D} * Tipologia e numero di strutture di accoglienza di animali per la donazione

lettera b) punto 3 delle eccedenze di cibo direttamente dalla mensa (pasti consumati
parzialmente): punti 2

 Tipologia e numero di strutture di compostaggio per la donazione delle
eccedenze di cibo direttamente dalla mensa (pasti consumati parzialmente);
punti 1

ULTERIORI CARATTERISTICHE AMBIENTALI E SOCIALI DEI PRODOTTI

Progetto per la valorizzazione sociale e la multifunzionalita (opzioni

alternative)

Il maggior punteggio sara attribuito dalla Commissione mediante valutazione

del progetto finalizzato all'impegno a soddisfare l'intero fabbisogno o la quota

parte di determinate specie ortofrutticole o di determinate tipologie di alimenti,

anche trasformati, con:

Per intero fabbisogno di prodotti:

* prodotti biologici (escluse le uova, poiché devono essere biologiche ai sensi
della relativa clausola contrattuale) Punti 0,15 (per ogni punto % in peso)

Criterio premiante » Offerta di prodotti biologici provenienti da aziende che praticano

7 | (CAM sub D) lettera c) 7.a agricoltura sociale (di cui alla legge n. 141/2015 e smi): Punti 0,2 (per ogni

punto 3 punto % in peso)

Per questa voce il CAM prevede che il punteggio assegnato sia maggiore

della voce sopra riportata)

» Offerta di prodotti biologici provenienti da aziende iscritte nella Rete del
lavoro agricolo di qualita di cui all'art. 6 del decreto-legge 24 giugno 2014,
n. 91, come convertito dalla legge 11 agosto 2014, n. 116 in proporzione 2
alla quantita, varieta e rappresentativita del prodotto: Punti 0,2 (per ogni
punto % in peso)
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Criteri di valutazione
N°| previsti o meno dai
CAM

Sez

Sub-criteri di valutazione

Punti
Max

ULTERIORI CARATTERISTICHE AMBIENTALI E SOCIALI DEI PRODOTTI

Criterio premiante
7 | (CAM sub D) lettera ¢)
punto 3

Per il fabbisogno di quota parte di prodotti

» Offerta di prodotti non biologici provenienti da aziende che praticano
agricoltura sociale (di cui alla legge n. 141/2015 e smi): Punti 0,1 (per ogni
punto % in peso)

» Offerta di prodotti non biologici provenienti da aziende isclitte nella Rete
del lavoro agricolo di qualita di cui all'art. 6 del citato decreto-legge 24
giugno 2014, n. 91 in proporzione alla quantita, varieta e rappresentativita
dei prodotti: Punti 0,1 (per ogni punto % in peso)

SERVIZIO BAR

8 | Servizio Bar

8.a

Offerta di preparazioni (es: panini, sandwich, tramezzini, toast, macedonia,
ecc) e/o prodotti tal quale confezionati, tra quelli certificati DOP/IGP/STG del
Lazio e i Prodotti Agroalimentari (PAT) del Lazio (di cui al DM 350/99):

punti 4

8.b

Offerta di prodotti pre-cotti o precucinati non surgelati conservati sottovuoto
(prodotti V. gamma): punti 2

Offerta di piatti pronti monoporzione freschi e/o surgelati: punti 2

Proposta di un sistema digitale (es APP/e-mail ecc) per I'acquisto e/o
I'asporto di prodotti confezionati e/o di un menu pronto con offerta di
prodotti stagionali/biologici e/o di prodotti tipici e tradizionali del Lazio:
punti 2

MODALITA' DI GESTIONE DELLE EMERGENZE

Criterio aggiuntivo non
contemplato nei CAM

9.a

Piano di comunicazione in caso di impossibilita di utilizzo del centro di
produzione: punti 1

9.b

Gestione di disguidi e imprevisti nella veicolazione e consegna dei pasti:
punti 1

PROPOSTE MIGLIORATIVE

Criterio aggiuntivo non

1 contemplato nei CAM

=

11.a

Soluzioni migliorative di aspetti o elementi del capitolato a vantaggio del
servizio e degli utenti e/o soluzioni migliorative rivolte agli utenti e/o alle loro
famiglie (Es. proposte di giornate a tema, customer satisfaction di concerto
con l'ente, promozione di percorsi di educazione alimentare, etc.)

PREZZO OFFERTO

[ 12.a |

Prezzo offerto per singolo pasto rispetto alla base di gara a € 7,50

20

TOTALE

100
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