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1) nellôambitodel progetto LIFE GRACE finanziato direttamente
dallôUnioneEuropea , proponiamo la implementazione, nei CAM, di
parametri volti a valorizzare la carne da agricoltura biologica
ottenuta con metodo grassfed in aree Natura 2000 del Lazio, quale
fattore di conservazione di ecosistemi naturali di pascolo interessati
da fenomeni di retrogradazione vegetazionale (transizione a bosco
tuttora in atto, ed in fase di accelerazione) ; una sostenibilità che
guardi alle implicazioni territoriali e non perseveri nel dumping sulle
foreste pluviali (anche se con modelli agganciati alla Q certificata) ;

2) se si vuole valorizzare la filiera corta tra i CAM, ARSIAL può mettere
a disposizione delle PA dati produttivi sulle principali referenze
agroalimentari regionali (bio /PAT/BDV,DO/IG) ;
avendo accesso ad un patrimonio di dati produttivi , non alle

certificazioni bio che sono nella esclusiva disponibilità di soggetti
privati incaricati di pubblico servizio (OdC del bio )

NB: le regole UE non obbligano gli OdC al trasferimento dei dati
sulla certificazione alla PA,

e questo non aiuta la programmazione
istituzionale é

Le ragioni per le quali ARSIAL è qui



Una necessaria precisazione sulla formazione dei dati aggregati su bio
e DO/IG :

Per il BIO il SINAB (riferimento ufficiale MiPAF in Italia) pubblica dati
raccolti dagli OdC
secondo formulario statistico della Ue , con dati provenienti da
quanto
«NOTIFICATO» da operatori e «CONTROLLATO» da ODC,
Ma i dati forniti non sono VINCOLATI ai certificati emessi é

non esiste « repositery » formale del certificato di prodotto; 
volumi di prodotto (venduti con certificazione) e valori sono frutti di 

STIME (Ismea, ecc.)

per le DO/IG lôOdC è uno e, anche se non è obbligato a fornire
certificati di prodotto alla PA, trattandosi di 1 sola referenza è più facile
programmare (lato PA che appalta), in quanto disponiamo di dati
aggregati ed elenco operatori assoggettati é
gli operatori sono decine, (max centinaia) non migliaia come nel bio

Le ragioni per le quali ARSIAL è qui



Il 4 agosto 2020 è 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 dellôart. 34 del D.
Lgs . 50 / 2016 .
I  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, università, caserme ;

(non solo percentuali diverse per bio , ecc., ma anche diverso 
ruolo della Sanità 

(definizione dei menù, linee guida, ecc.)

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



CRITICITAô emerse: 
nelle PA Mancano funzioni IN HOUSE idonee ad implementare i CAM
nei capitolati tecnici secondo evoluzione normativa

(non solo su obblighi da DM  65/2020 ma anche su opportunità a 
bando é)  

LA NORMATIVA sui CAM trova riflessi nel PIANO DEI FABBISOGNI
delle PA?

Funzioni int . per gara, esecuzione del contratto, verifiche  (o almeno 
formazione specifica) 

sarebbe interessante verificare, in ogni caso è chiaro che il DM 
65/2020

implica una struttura dedicata che capitalizzi competenze specifiche
Ne dispongono : Comune di Roma, ospedali, carceri (chi lavora su
grandi numeri é)

MA
vi sono centinaia di amministrazioni che affidano (sotto soglia UE) e
che si limitano a copiare (malamente) i capitolati altrui (effetto a
«cascata» dei capitolati relativi ad appalti sopra soglia, meno attenti
alla filiera corta ) : con lôesitodi avere DO/IG/PAT del Veneto nella
lista positiva dei prodotti, in appalti banditi da amm .ni del Lazio ...
assenza di competenze diffuse = perdita di competitività dei
sistemi locali

Quali implicazioni sul versante PA



nel caso delle scuole non possiamo soprassedere dal fatto che la
refezione è un SERVIZIO A DOMANDA INDIVIDUALE, quindi
assoggettabile A CONTRIBUZIONE DELLôUTENZAéma ai bambini va
cmq garantito il pasto anche in caso di incapienza perché il diritto
allo studio è tutelato dalla Costituzione é (e ci mancherebbe!)
la Cassazione si è perciò ampiamente pronunciata sul fatto che la
copertura dei costi del servizio va cercata DIFFERENZIANDO la
compartecipazione delle famiglie in base allôISEE): nelle grandi
città, a fronte di una elevata incidenza di incapienti, bisogna tener
conto che vi sarà minore contributo delle famiglie, maggiore
incidenza sui bilanci comunali e il tutto si riflette in prezzi a
base di gara meno remunerativi rispetto a quello del servizio
di mensa negli uffici pubblici, per i quali oltre al buono pasto a 7
úcôūna migliore redditività del servizio baré ergo :
per valorizzare la filiera corta sarebbe utile dedicare
lôattenzionefinora riservata alle mense scolastiche (grandi
numeri), ai servizi per gli uffici, anche se oggi condizionati
negativamente dallo smart working, magari implementando servizi
nuovi (asporto a domanda su app dedicata, menù «partecipati»
preventivamente, proposta di menù locale, ad es. il giovedì, con
voucher per visita in azienda nel weekend, ecc.)

Le scuoleé e la coperta corta!



I pasti devono essere composti da una o più porzioni tra frutta, contorno, 
primo e/o secondo piatto costituiti interamente da alimenti biologici

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

Sistemi di Qualità di produzione integrata (SQNPI) o equivalenti ;
Sistemi di Qualità Nazionale Zootecnica (SQNZ) o etichettatura facoltativa ;
Sistemi di Qualità 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 provenire da commercio equo e solidale (nellôambitodi uno schema
di certificazione riconosciuto o di una multistakeholder iniziative quale il
Fairtrade Labelling Organizations , il World Fair Trade Organization o
equivalenti ) .

N. B. Lôortofrutta non deve essere di quinta gamma e deve essere di stagione 
secondo il calendario di stagionalità

Requisiti degli alimenti 



Le PPAA ravvedono nella filiera corta 
una opzione utile a rafforzare il legame con il territorio, 

ma non ¯ facile approcciare i capitolatié 

Conseguire al meglio lôINTERESSE PUBBLICO 
presuppone che si possa incrociare 

le previsioni del DL 65/2020 con 
il know how che è in capo alle aziende di servizi ed alla filiera 

agroalimentare 

PROPOSTA (1) SPERIMENTARE IL DIALOGO COMPETITIVO
art. 3 lett vvv del D. Lgs. n. 50/2016, per ñdialogo competitivo ò si 
intende ñuna procedura di affidamento nella quale la stazione 

appaltante avvia un dialogo con i candidati ammessi a tale 
procedura, al fine di elaborare una o più soluzioni atte a soddisfare 

le sue necessità e sulla base della quale o delle quali i candidati 
selezionati sono invitati a presentare le offerte ; qualsiasi operatore 

economico pu¸ chiedere di partecipare a tale proceduraò.

La proposta di metodo



PROPOSTA  (2)
individuare una o più centrali di acquisto di ambito territoriale 

(magari con amm.ni centrali o comuni medi CAPOFILA) che abbiano 
già uffici strutturati, in grado di applicare al meglio il GPP 

PROPOSTA (3)
Predisporre diverse opzioni di capitolato tipo in modo da offrire 
una traccia di lavoro alle stazioni appaltanti meno strutturate eé

ANCHE A INDUSTRIE/PRIVATI INTERESSATI
alle certificazioni di sostenibilità ambientale 

(in tanti si accreditano sotto la spinta della GDO!)

Ĉ UN AMBITO DA PRESIDIAREé ALTRIMENTI FINIRANNO TUTTI PER 
INSERIRE HAMBURGER VEGANI O DA COLTURA CELLULARE
(NON SONO NEUTRALI come sembra é DA NOI IMPLICANO 

abbandono

La proposta di metodo



a. Clausole contrattuali

1. Requisiti degli alimenti .
2. Flussi informativi .
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 e gestione dei rifiuti .
6. Tovaglie, tovaglioli .
7. Pulizie dei locali e lavaggio delle
stoviglie e delle altre superfici dure .
8. Formazione e aggiornamenti
professionali 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
allôusodi energia dotate di
etichettatura energetica

Criteri ambientali per lôaffidamento del servizio di ristorazione
scolastica ( asili nido, scuole dellôinfanzia, primarie e secondarie 
di primo e secondo grado )

b. Criteri premianti

1. Chilometro zero e filiera corta.
2. Attuazione di soluzioni per 
diminuire gli impatti ambientali della 
logistica.
3. Comunicazione.
4. Ulteriori caratteristiche 
ambientali e sociali dei prodotti 
alimentari.
5. Acquacoltura biologica, prodotti 
ittici di specie non a rischio, prodotti 
ittici freschi.
6. Verifica delle condizioni di lavoro 
lungo le catene di fornitura.

Menù elaborato su indicazione delle 
ASL  Servizi di Alimentazione e 
Nutrizione/pediatri 



a. Specifiche tecniche .
1. Menù .

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 allôusodi energia dotate di
etichettatura energetica .

Criteri ambientali per lôaffidamento del servizio di ristorazione
collettiva per uffici, università, caserme

b. Criteri premianti.

1. Varietà e modularità dei menù.
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.



Menù.
I menù predisposti garantiscono lôoffertadi 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 -
PdR 25 - 2016 e inoltre prevedono almeno un piatto vegetariano,
ovvero contenente anche proteine vegetali, al giorno .

Il menù è 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 .

Criteri ambientali per lôaffidamento del servizio di 
ristorazione collettiva per uffici, università, 
caserme.



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 lôimpresache 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 seguito definito . Nel caso dei prodotti
locali trasformati, il ñproduttoreòè
lôaziendadi trasformazione, che utilizza
materie prime o i principali ingredienti
del prodotto trasformato, locali (ovvero
prodotti da Km 0) .

CAM: criteri premianti



Chilometro 0
Per ñchilometrozeroò(o, nel caso dei piccoli comuni ñchilometroutileò)si
intende una distanza tra terreno coltivato/sito dellôallevamentoe centro di cottura,
o interno o esterno, di 200 Km (o di 150 km qualora la stazione appaltante volesse
seguire le indicazioni previste nellôambitodel decreto - legge 18 dicembre 2017
recante ñCriterie requisiti delle mense scolastiche biologicheò)e, nel caso dei
piccoli comuni 70 Km ( ex art . 11 , comma 2, lett . b) , della legge 6 ottobre 2017 ,
n. 158 ñMisureper il sostegno e la valorizzazione dei piccoli comuni, nonché
disposizioni per la riqualificazione e il recupera dei centri storici dei medesimi
comuniò).

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 verrà stabilito da un apposito
decreto del Ministero dellôambientee della tutela del territorio e del mare, dôintesa
con il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali, che ne stabilirà i
criteri e i parametri, i prodotti per i quali è dimostrato un limitato apporto delle
emissioni inquinanti derivanti dal trasporto, calcolato dalla fase di produzione fino
al momento del consumo finale .

CAM: criteri premianti



tipologia di prodotto % bio in peso

frutta, ortaggi, legumi, cereali 50

uova (incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio); 

no ovoprodotti

100

carne bovina: biologica per almeno il 50% in peso.
(Un ulteriore 10% in peso di carne deve essere, se non 

biologica, certificazioni alternative)

50

carne suina 
(oppure certificazione volontaria)

10

Salumi e formaggi 
(o DOP/IGP o «di montagna» e privi di polifosfati e di 

glutammato monosodico (sigla E621); 

30

Latte, anche in polvere per asili nido e yogurt 100

Olio extravergine di oliva (per condimenti e cottura) 40

Pelati, polpa e passata di pomodoro 33

Succhi di frutta o nettali di frutta 
όƛƴ ŜǘƛŎƘŜǘǘŀ ŘŜǾŜ ŜǎǎŜǊŜ ǊƛǇƻǊǘŀǘŀ ƭΩƛƴŘƛŎŀȊƛƻƴŜ ζŎƻƴǘƛŜƴŜ 

naturalmente zuccheri»)

100

Prodotti ittici, sia freschi che surgelati o conservati, di 

origine FAO 37 o FAO 27 e rispettare la taglia minima; 

Acqua: di rete o microfiltrata 
όŎŀǊŀǘǘŜǊƛǎǘƛŎƘŜ ŎƘƛƳƛŎƘŜ Ŝ ŦƛǎƛŎƻπŎƘƛƳƛŎƘŜ ŘŜƭƭΩŀŎǉǳŀ 

destinata al consumo sono conformi al dLgs 2/02/2001, n. 

31 fatti salvi i pranzi al sacco)

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 

tipologia di prodotto % bio in peso

frutta,  ortaggi,  legumi 70

uova 100

carne 30

prodotti  lattiero-caseari  (escl.  yogurt) 30

yogurt 100

olio extravergine 70

prodotti  trasformati  di   origine vegetale (escl. succhi 

di frutta)

70

Succhi di frutta 100

pesce  da acquacoltura 30

pane e prodotti da  forno,  pasta, riso, farine, cereali e 

derivati

70

Qualificazione  di  eccellenza  della  mensa

scolastica biologica

% bio in peso

frutta,  ortaggi,  legumi,  prodotti  trasformati  di   

origine vegetale (escl. succhi di frutta), pane e prodotti 

da  forno,  pasta, riso, farine, cereali e derivati, olio 

extravergine

90

uova, yogurt e succhi di frutta 100
prodotti  lattiero-caseari  (escl.  yogurt),  carne,  pesce  

da acquacoltura

50

- recupero di prodotti non somministrati e destinarli ad organizzazioni 

non lucrative di utilità 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 è considerata vicina se si trova in un 

raggio massimo di 150 km

CRITERI DI PREMIALITÀ



DECRETO  2020_09_30_n.9193812 - riparto del Fondo per le mense 
scolastiche biologiche per lôanno 2020ò

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)


