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Il documento di Criteri ambientali minimi  per il servizio  di ristorazione collettiva e la fornitura di derrate alimentari 
di cui al DM 10 marzo 2020 
(G.U. n.90 del 4 aprile 2020) 
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Il documento è ripartito in 3 sezioni

Ristorazione collettiva Ristorazione collettiva per 

Ristorazione collettiva per  
strutture ospedaliere, Ristorazione collettiva 

scolastica
Ristorazione collettiva per 
uffici, università, caserme

strutture ospedaliere, 
assistenziali, socio-sanitarie e 

detentive



OBIETTIVI AMBIENTALI

1.Promuovere sistemi produttivi che rispettino l’ambiente

2.Ottenere alimenti più salubri

3.Ridurre le proteine animali dalla dieta 3.Ridurre le proteine animali dalla dieta 

4.Ridurre i rifiuti e gli sprechi alimentari

5.Ridurre i consumi energetici ed emissioni di gas climalteranti



-"Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica" del Ministero della Salute

-L.A.R.N. - Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed energia

-Linee guida per una sana alimentazione

-"Linee Guida per la Ristorazione collettiva scolastica in Piemonte"

-"Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte".



Definizioni UNI 11584:2021

3.2.1 Menù: Proposte di piatti che costituiscono la dieta giornaliera messi a 
disposizione degli utenti nelle situazioni fisiologiche che si articolano in modo 
vario ed equilibrato, quindi non restrittivo e monotono secondo una periodicità

definita.

3.1.6 Consumo sostenibile: Consumo di prodotti/servizi coerenti con lo 

sviluppo sostenibile.sviluppo sostenibile.

3.1.5 Sviluppo sostenibile: sviluppo che soddisfa i bisogni del presente senza 

compromettere la possibilità delle future generazioni di soddisfare i loro bisogni. 
«Lo sviluppo sostenibile si riferisce all’integrazione degli obiettivi di una elevata qualità di vita, salute e 
prosperità con la giustizia sociale e il mantenimento della capacità della terra di supportare la vita in tutta 
la sua diversità. Questi obiettivi sociali, economici e ambientali sono interdipendenti e si rinforzano 
mutuamente. Lo sviluppo sostenibile può essere considerato come una maniera di esprimere le più ampie 
aspettative della società nel suo complesso. (UNI EN ISO 26000-Agenda ONU 2030)»



IFMeD- International Foundation

of Mediterranean Diet

3.4.3 Dieta Mediterranea: Insieme di pratiche tradizionali, conoscenze e competenze che vanno dal 

passaggio all’alimentazione, includendo le colture, la raccolta, la pesca, la conservazione, la trasformazione, la 
preparazione e, in particolare, il consumo di cibo caratterizzato da un modello nutrizionale rimasto costante nel 
tempo e nello spazio, tramandato da generazione in generazione, che costituisce un senso di appartenenza e di 

continuità per le popolazioni coinvolte UNI 11584:2021



CLAUSOLE CONTRATTUALI

Per almeno 50% in peso biologici
+

Frutta bio o certificata SNQPI

o equivalenti

Ortofrutta deve essere di stagione  (inserito nel calendario di stagionalità riconosciuto Ministero 

delle Politiche agricole o Allegato A  o secondo i calendari regionali)

FRUTTA-ORTAGGI-LEGUMI-CEREALI

delle Politiche agricole o Allegato A  o secondo i calendari regionali)
Evitare di richiedere determinati calibri

Frutta esotica: biologica o da commercio equosolidale mediante sistema riconosciuto (es. World 

Fair Trade Organization)

III GAMMA (SURGELATI)�SOLO piselli, fagiolini, spinaci, biete
IV GAMMA�SI ma….
V GAMMA�NO





CLAUSOLE CONTRATTUALI

Biologiche
sia quelle pastorizzate che in guscio

UOVA

CARNE BOVINA

CLAUSOLE CONTRATTUALI

Biologica al meno per il 50% in peso

+

10% biologica o certificata (es. SQNZ o QV o equivalenti) o etichettata in conformità a disciplinari (benessere 
animale, priva di additivi, DOP o IGP, prodotto di montagna)

Ampliare i tagli di carne

Biologica 100% per omogenizzati destinati agli asili nido



CLAUSOLE CONTRATTUALI

Biologica almeno per il 10% in peso

oppure

Possesso di certificazione volontaria ai requisiti di benessere animale, trasporto e macellazione e 

allevamento senza antibiotici (per tutta la vita o almeno negli ultimi 4 mesi)

Biologica 100% per omogenizzati destinati agli asili nido

CARNE SUINA

CARNE AVICOLA

NO CARNI RICOMPOSTE – PREFRITTE, PREIMPANATE-LAVORATE DA IMPRESE TERZE

CLAUSOLE CONTRATTUALI

Biologica almeno per il 20% in peso

restanti somministrazioni

biologica o etichettata con requisiti del MIPAAF per le informazioni volontarie (es. allevamento senza 

antibiotici, rurale in libertà, rurali all’aperto)

Biologica 100% per omogenizzati destinati agli asili nido

CARNE AVICOLA



CLAUSOLE CONTRATTUALI

Surgelati, freschi o conservati, devono essere origine FAO 37 o FAO 27
Non appartenere a specie e stock in «pericolo critico» «in pericolo» «vulnerabile» «quasi minacciata» dall’Unione 

Internazionale per la conservazione della Natura

Specie di mare ammesse: muggini, sarde, sigano,sugaro, palamita, spatola, platessa, merluzzo, mormora, 

PRODOTTI ITTICI (Pesce, molluschi cefalopodi, crostacei)

Specie di mare ammesse: muggini, sarde, sigano,sugaro, palamita, spatola, platessa, merluzzo, mormora, 

tonno, tombarello, pesce serra, cicerello, totani (oppure più prossimi al centro cottura)

Se utilizzato quelle di allevamento (sia acqua dolce che marina) almeno 1 volta all’anno scolastico deve essere 

somministrato biologico o certificato SQNZ o da «allevamento in valle»

Pesci di acqua dolce ammesse: trota, coregone e specie autoctone pescate nell’UE

Rispettare la taglia minima di cui all’All.3 del regolamento 1967/2006

NO PESCE RICOMPOSTO – PREFRITTO, PREIMPANATO-LAVORATO DA IMPRESE TERZE



Oceano 
Atlantico nord-
orientale e mar 
Baltico

Mar Mediterraneo 
e mar Nero



CLAUSOLE CONTRATTUALI

Biologico almeno il 30% in peso

Oppure se non disponibile

a marchio di qualità DOP,IGP, «di montagna»

SENZA polifosfati e di glutammato monosodico (E621)

SALUMI E FORMAGGI

CLAUSOLE CONTRATTUALI

Biologico (anche in polvere per asili nido)

LATTE E YOGURT



CLAUSOLE CONTRATTUALI

Biologico almeno per il 40% di peso

Extra vergine d’oliva (sia per condire che per cucinare)

OLIO

Per le fritture (olio di girasole o altri oli purchè certificati a garanzia della sostenibilità ambientale e provenienti da terreni ad 

elevate scorte di carbonio) 



CLAUSOLE CONTRATTUALI

Acqua

Di rete o microfiltrata purchè conforme al D.Lgs 31/2001

Spuntini
A rotazione frutta, ortaggi crudi, pane o prodotti da forno, yogurt, latte

Marmellate e confetture� Biologiche

ACQUA, SPUNTINI,PELATI e SUCCHI DI 
FRUTTA

Marmellate e confetture� Biologiche
Cioccolata� commercio equosolidale certificato

Pelati, polpa e passata di pomodoro
Biologici almeno per il 33% in peso

Succhi di frutta o nettari di frutta
Biologici



Ripartizione calorie e nutrienti

https://www.crea.gov.it/-/tabella-di-composizione-degli-alimenti

https://sinu.it/tabelle-larn-2014/



Frequenze pranzo e cena



Frequenze pranzo e cena



Frequenze a pranzo



Porzioni a crudo e a cotto
TABELLA C

BOLLITURA ALIMENTO PESO COTTO (g) Y.F.

Cereali e derivati Couscous precotto

Farro perlato

Gnocchi di patata

Orzo perlato

Pasta all’uovo fresca

Pasta all’uovo secca

Pasta di semola corta

Pasta di semola lunga

Polenta di mais precotta

Riso basmati

Riso brillato

Riso parboiled

Riso venere

Ravioli freschi

Quinoa

Tortellini freschi

225

228

106

267

136

299

188

210

485

300

260

236

210

140

312

192

2.3

2.3

1.1

2.7

1.4

3.0

1.9

2.1

4.9

3.0

2.6

2.4

2.1

1.4

3.1

1.9

Legumi: freschi

secchi

Fagiolini

Fave

Piselli

95

80

87

0.9

0.8

0.9

Ceci

Fagioli

Lenticchie

290

230

247

2.9

2.3

2.5

Vegetali Agretti

Asparagi

86

96

0.9

1.0

Variazioni in peso degli alimenti con alcune cotture
Peso cotto (g) di 100g di alimento crudo (p. edibile) e fattore di variazione (Yield Factor)

https://www.alimentinutrizione.it/presentazione-dati

Fonte: LARN IV REVISIONE e Linee guida per una sana e corretta alimentazione CRA

Asparagi

Bieta

Broccoletti a testa

Broccoletti di rapa

Carciofi

Cardi

Carote

Cavolfiore

Cavoli di Bruxelles

Cavolo broccolo verde ramoso

Cavolo cappuccio verde

Cavolo verza

Cicoria di campo

Cicoria da taglio coltivata

Cipolle

Cipolline

Finocchi

Patate con buccia

Patate pelate

Patate pelate, spicchi cotti al vapore

Porri

Rape

Spinaci

Topinambur

Zucchine

Zucchine romanesche, cotte al 

vapore

Zucchine scure, cotte al vapore

96

86

96

95

74

60

87

93

90

57

99

100

100

80

73

78

86

100

87

97

98

93

84

100

90

92

93

1.0

0.9

1.0

1.0

0.7

0.6

0.9

0.9

0.9

0.6

1.0

1.0

1.0

0.8

0.7

0.8

0.9

1.0

0.9

1.0

1.0

0.9

0.8

1.0

0.9

0.9

0.9

Carni Vitellone, carne magra

Pollo, petto

Pollo, petto e coscio

Tacchino, fesa

Tacchino, coscio

66

90

76

94

70

0.7

0.9

0.8

0.9

0.7



FORMAZIONE E AGGIORNAMENTI PROFESSIONALI DEL PERSONALE 
ADDETTO AL SERVIZIO

- Corrette porzionature (utilizzare strumenti idonei per fasce di età una 

«sola presa»)

- Somministrare al giusto punto di cottura (utilizzo di idonee tecniche di 

cottura)

- Monitorare e calcolare le eccedenze per tipologia (primi, secondi…) e 

tra cibo servito e non servitotra cibo servito e non servito

- Analizzare le motivazioni che generano le eccedenze (personale 

specializzato) (questionari 2 volte/anno) e intraprendere misure 
correttive (variazioni ricette con ASL, progetti)

- Donare il cibo non servito (art.13 L.166/2016)

- Donare eccedenze cibo servito per alimentazione animale (canili, 

gattili) o compost







4.3.2 PROGETTAZIONE MENU’ PER ESIGENZE DIETETICHE 
PARTICOLARI (Dieta per patologia o per esigenze culturali-religiose)

- Codificare tali menù in relazioni alle caratteristiche nutrizionali e non alla 
patologia/o alla specifica esigenza

- Inserire nel menù piatti che possono soddisfare tali esigenze
UNI 11584:2021UNI 11584:2021

4.3.4 PROGETTAZIONE MENU’ IN AMBITO SCOLASTICO

- Menù per diete di transizione e quindi temporanee in particolari situazioni 
di lieve malessere del bambino/a e per un periodo di tempo limitato (48-

72h)
UNI 11584:2021



CRITERI PREMIANTI

Filiera corta
Vendita diretta tra produttore primario o associazioni di produttori primari e 
centro preparazione pasto (o piattaforma se unico intermediario con 
produttore e collocata a Km0)

Km0Km0
Distanza tra terreno coltivato/sito allevamento e centro di cottura di 200 Km 
(150 Km per chi volesse seguire i criteri per mense scolastiche biologiche)

Km utile (per piccoli comuni)
Prodotti provenienti da un luogo di produzione o coltivazione e allevamento 
della materia prima utilizzata nella trasformazione entro 70 Km dal luogo di 
vendita



Grazie


