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COME CAMBIA LA MENSA DOPO IL CAM 

1. Cosa mangio, quali caratteristiche devono avere cibo e alimenti somministrati 

2. Come tutelo il commercio equo e solidale per i prodotti esotici 

3. Come riduco e gestisco le eccedenze alimentari 

4. Come prevengo la produzione di rifiuti non alimentari 

5. Come riduco le emissioni di gas serra associate ai trasporti 

6. Come riduco le emissioni di gas serra associata ai consumi energetici delle attrezzature 

7. Come riduco l’impatto ambientali di prodotti/servizi collegati (tovaglie, tovagliette, pulizie) 

8. Come tutelo i diritti umani e sociali nelle catene di fornitura 

9. Come comunico la sostenibilità agli attori coinvolti (utenti, insegnanti, famiglie) nella 

ristorazione collettiva 

10. Come devono cambiare le organizzazioni (formazione, gestione ambientale dei centri di 

cottura) 
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QUALI IMPATTI RIDUCE IL CAM MENSA 

1. Biodiversità 

 

2. Mitigazione dei cambiamenti climatici 

3. Economia circolare 

4. Inquinamenti in aria, acqua e suolo 

 

• Pari opportunità di genere 

• Pari opportunità generazionali 

• Inclusione  

• Rispetto del Contratto Collettivo Nazionale di 

Lavoro 

 



4 

COSA VIENE REGOLAMENTATO DAL CAM 

CRITERI DI BASE 
 

 Alimenti e bevande 

 Flussi informativi 

 Eccedenze alimentari 

 MOCA (stoviglie, bicchieri, contenitori) 

 Prevenzione dei rifiuti (ricaricabili, 

raccolta differenziata, imballaggi a 

rendere, olii e grassi) 

 Tovaglie e tovaglioli 

 Pulizie locali 

 Formazione dei dipendenti 

 Centro di cottura interni 

CRITERI PREMIANTI 
 

 Varietà e modularità dei menù 

 Prodotti biologici km 0 e filiera corta 

 Trasporti 

 Impatto ambientale logistica: mezzi di 

trasporto e magazzinaggio comune 

 Comunicazione sostenibilità 

 Ulteriori caratteristiche ambientali e 

sociali: agricoltura sociale e quote 

aggiuntive di prodotti biologici 

 Prodotti ittici: allevamento da 

acquacoltura, Tasso Rendimento 

Sostenibile, Freschi locali 

 Condizioni di lavoro: due diligence 

 Centri di Cottura Esterna: Emas e 

SA8000 

 Riduzione dei rifiuti reparti degenza 
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LE CARATTERISTICHE DI PRODUZIONE DEGLI ALIMENTI 

MARCHI, ETICHETTE 
 Biologico 

 Commercio Equo Solidale 

 Qualità Nazionale di Produzione Integrata 

 Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia  

 Benessere animale in allevamento 

 Alimentazione priva di additivi antibiotici 

 DOP e IGP  

 Prodotto di montagna 

 Allevamento rurale in libertà  

 Allevamento rurali all’aperto 

 Salumi privi di polifosfati e di glutammato 

monosodico  

 Provenienza prodotti ittici FAO 27 e 37 

 Massimo Rendimento Sostenibile  

 Marine Stewardship Council 

 Friend of the Sea 

 Acquacoltura biologica 

 Liste rosse IUCN 

 Bevanda che contiene naturalmente zuccheri 

 DOC e DOCG 

 

ALTRI CRITERI VALORIZZATI 
 Stagionale 

 Km zero 

 Filiera corta 

 Agricoltura sociale 

 Rete LAQ Lavoro Agricolo di Qualità 
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ALIMENTI: FRUTTA, ORTAGGI, LEGUMI, CEREALI 

Frutta, ortaggi, legumi, cereali: biologici per almeno il 50% in peso (sul totale) 

Almeno un’ulteriore  somministrazione di frutta (nel trimestre di riferimento) deve 

essere resa, se non con frutta biologica, con frutta certificata nell’ambito del Sistema di 

Qualità Nazionale di Produzione Integrata o equivalenti (una strategia che consente di 

limitare i danni derivanti dai parassiti delle piante utilizzando tutti i metodi e le tecniche 

disponibili nel rispetto dell’ambiente e della salute dell’uomo). 

 

La frutta esotica deve essere biologica oppure proveniente da Commercio Equo e 

Solidale nell’ambito di uno schema di certificazione riconosciuto quali il Fairtrade 

Labelling Organizations, il World Fair Trade Organization o equivalenti.  

 

L’ortofrutta non deve essere di 5° gamma e deve essere di stagione secondo il 

calendario di stagionalità adottato dal Ministero delle Politiche agricole, alimentari e 

forestali ai sensi dell’art. 2 del D.M. 18 dicembre 2017 recante “Criteri e requisiti delle 

mense scolastiche biologiche” o, nelle more della relativa adozione, secondo il 

calendario di cui all’allegato A del CAM, oppure secondo i calendari regionali.  

 

Sono ammessi i piselli, i fagiolini, gli spinaci e la bieta surgelati e la frutta non 

stagionale nel mese di maggio. 
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SISTEMI DI QUALITA’ NAZIONALE DI PRODUZIONE 

INTEGRATA 

La Legge n. 4 del 3 febbraio 2011 “Disposizioni in materia di etichettatura e 

di qualità dei prodotti alimentari” all’art. 2, c. 3-9 istituisce il Sistema di 

qualità nazionale di produzione integrata (SQNPI): un processo di 

certificazione per garantire l’applicazione delle norme tecniche previste nei 

disciplinari di produzione integrata regionali nel processo di produzione e 

gestione della produzione primaria e dei relativi trasformati: norme tecniche 

specifiche per ciascuna coltura e indicazioni fitosanitarie vincolanti 

(disciplinari di produzione), comprendenti pratiche agronomiche e 

fitosanitarie e limitazioni nella scelta dei prodotti fitosanitari e nei trattamenti. 

I Documenti di Riferimento sono: 

 Linee guida generali per la difesa integrata + linee guida per le 

tecniche agronomiche – documenti emessi a livello nazionale; 

 Disciplinari di produzione integrata (DPI) emessi da ciascuna regione 

ed approvati da apposita Gruppo tecnico del Mipaaf. 

E’ possibile adottare il SQNPI anche solo per una coltura aziendale. 

Le aziende possono aderire al SQNPI in forma singola o associata. 

Oltre alle aziende agricole possono aderire al SQNPI anche  condizionatori, 

trasformatori e distributori (nel caso di prodotto commercializzato sfuso). 
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ALCUNE NOTAZIONI SUI RICHIAMI 

 

Commercio Equo e Solidale  

Fairtrade Labelling Organizations 

World Fair Trade Organization  

 

Gamma 

 Prima gamma: ortofrutta fresca tradizionale 

 Seconda gamma: ortofrutta e verdure in conserva proposte in barattolo 

 Terza gamma: frutta e verdure surgelate 

 Quarta gamma: ortofrutta fresca, lavata, confezionata e pronta al consumo 

 Quinta gamma: frutta e verdure cotte e ricettate, confezionate e pronte al 

consumo (VIETATO) 

 

Calendario di stagionalità  

Art. 2 del D.M. 18 dicembre 2017 recante “Criteri e requisiti delle mense scolastiche 

biologiche” o allegato A del CAM o calendari regionali 



TUTELA DELLE RISORSE PER LE POPOLAZIONI  LOCALI 

Prodotti esotici derivanti da commercio equo e solidale 

✔  E’ garantito un prezzo equo stabilito con gli stessi agricoltori per assicurare una
 sostenibilità  economica, indipendentemente dalle speculazioni di borsa 

✔  E’ riconosciuto (FAIRTRADE) un ulteriore profitto extra da utilizzare per favorire lo
 sviluppo  socio-economico 

✔  I prodotti non sono stati coltivati o raccolti con l’impiego di lavoro minorile e senza 
discriminazioni  razziali, religiose etc. 

✔  I prodotti provengono da metodi di coltivazioni sostenibili, i produttori investono per 
proteggere  foreste e biodiversità 

 

Anche i CRITERI SOCIALI dei CAM supportano alcuni obiettivi dell’Agenda 2030 
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ALIMENTI: LE UOVA 

Per SCUOLA 

(incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio): biologiche.  

Non è ammesso l'uso di altri ovoprodotti 

 

Per UFFICI 

(incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio): biologiche.  

Non è ammesso l'uso di altri ovoprodotti 

 

Per SANITA’ 

(incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio): biologiche.  
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ALIMENTI: CARNE BOVINA 

PER SCUOLA 

 

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 Qualità Nazionale Zootecnia o nell’ambito dei sistemi 

di qualità regionali riconosciuti (quali QV o equivalenti), o etichettata in conformità 

a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle Politiche 

Agricole, Alimentari e Forestali almeno con le informazioni facoltative “benessere 

animale in allevamento”, “alimentazione priva di additivi antibiotici”, o a 

marchio DOP o IGP o “prodotto di montagna”. 
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SISTEMI DI QUALITA’ NAZIONALE ZOOTECNICA 

Il Sistema di qualità nazionale zootecnia prevede (Decreto 4 marzo 2011) un 

disciplinare di produzione vincolante per tipologia di prodotto che individua: 

i processi produttivi e gli elementi che contraddistinguono la «qualità superiore» 

del prodotto e/o del processo.  

Il disciplinare prevede obblighi tassativi  che garantiscano: 

 caratteristiche specifiche di processo produttivo oppure una qualità del 

prodotto finale superiore alle norme commerciali correnti; 

 un piano di controllo delle specifiche di processo e/o prodotto contenute 

nel disciplinare di produzione, il rispetto del quale è verificato da un organismo 

di controllo indipendente. 

 

Disciplinari esistenti: 
 Vitellone e/o Scottona ai cereali 

 Fassone di razza Piemontese 

 Uovo + qualità ai cereali 

 Acquacoltura sostenibile 
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BENESSERE ANIMALE IN ALLEVAMENTO 

Per benessere si intende generalmente “la qualità della vita di un animale come 

viene percepita da un singolo animale” che garantisce 5 libertà. 

 
Prima libertà: dalla fame, dalla sete e dalla cattiva nutrizione garantendo all’animale 

l’accesso ad acqua fresca e ad una dieta che lo mantenga in piena salute 

Seconda libertà: di avere un ambiente fisico adeguato dando all’animale un ambiente 

che includa riparo e una comoda area di riposo 

Terza libertà: dal dolore, dalle ferite, dalle malattie prevenendole o 

diagnosticandole/trattandole rapidamente 

Quarta libertà: di manifestare le proprie caratteristiche comportamentali specie-specifiche 

fornendo all’animale spazio sufficiente, strutture adeguate e la compagnia di animali 

della propria specie 

Quinta libertà: dalla paura e dal disagio assicurando all’animale condizioni e cura che 

non comportino sofferenza psicologica. 

Uno standard è del CReNBA del Centro di Referenza Nazionale per il Benessere Animale 

(dicitura facoltativa “Garanzia di benessere animale in allevamento valutato secondo lo 

standard del Centro di Referenza Nazionale”) dal 2019 transitato nella piattaforma del 

Ministero della salute, denominata ClassyFarm 
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ALLEVATO SENZA ANTIBIOTICI 

Il claim “allevato senza antibiotici” è consentito esclusivamente nel caso in cui 

l’animale non abbia subito trattamenti antibiotici per tutto il ciclo di vita (a partire 

dalla nascita). 

 

Laddove la garanzia riguardi solo una fase del ciclo di vita (ad esempio gli ultimi 4 

mesi) è obbligatorio riportare tale limitazione specifica in etichetta es “allevamento 

senza antibiotici per gli ultimi 4 mesi” come avviene in taluni casi.  

 

La gestione del requisito “senza antibiotici” avviene a livello di allevamento; nelle 

fasi successive viene richiesto di implementare un sistema di rintracciabilità che 

assicuri in tutte le fasi di processo il mantenimento della chain of custody, e quindi 

il mantenimento della identificazione e della separazione del prodotto realizzato da 

allevamenti “senza antibiotici” rispetto a prodotto convenzionale. 

 

Dispongono di standard: CSQA e CCPB Consorzio Controllo Prodotti Biologici 
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PRODOTTO DOP E IGP 

Per la DOP, all’ambiente geografico sono dovute tutte le 

qualità o le caratteristiche del prodotto: produzione, 

trasformazione ed elaborazione del prodotto devono tutte 

avvenire nell’area geografica determinata;  

 

Per l’IGP, invece, si fa riferimento anche a una sola fase 

del processo produttivo - purché capace di attribuire al 

prodotto quella determinata qualità o caratteristica di pregio 

di cui si è detto -  che deve avvenire nella zona stabilita. 

 

Le Denominazioni DOP e IGP individuano: 

 Denominazione 

 Descrizione del prodotto 

 Zona di produzione 

 Prova dell’origine 

 Metodo di ottenimento/Disciplinare produzione 
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PRODOTTO DI MONTAGNA 

Si tratta di un’indicazione facoltativa di qualità - istituita dall’art. 31 

del regolamento (UE) n. 1151/2012  - sui regimi di qualità dei 

prodotti agricoli e alimentari per migliorare la commercializzazione 

dei prodotti della montagna e comunicare ai consumatori 

provenienza e caratteristiche di questi prodotti. 

 

L’indicazione facoltativa è utilizzata unicamente per identificare i 

prodotti destinati al consumo umano elencati nell’allegato I del 

Trattato UE per i quali sia le materie prime che gli alimenti degli 

animali provengono essenzialmente da zone di montagna e, 

nel caso di prodotti trasformati, anche la trasformazione ha 

luogo in zone di montagna. 

Per zone di montagna si intendono le aree ubicate nei comuni 

classificati totalmente montani e parzialmente montani, di cui 

all’art. 32, paragrafo 1 del regolamento (UE) n. 1305/2013, e 

indicati nei Programmi di sviluppo rurale delle rispettive regioni 
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ALIMENTI: CARNE SUINA 

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 

conformità competente, relativa ai requisiti 

“benessere animale in allevamento, 

trasporto e macellazione” e “allevamento 

senza antibiotici”.  

 

Il requisito senza antibiotici può essere 

garantito per tutta la vita dell’animale o 

almeno per gli ultimi 4 mesi.  
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ALIMENTI: CARNE AVICOLA 

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

 

Le restanti somministrazioni di carne avicola sono rese, se non con carne 

biologica, con carne avicola etichettata in conformità a disciplinari di etichettatura 

facoltativa approvati dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali ai 

sensi del D.M. 29 luglio 2004 recante “Modalità per l'applicazione di un sistema 

volontario di etichettatura delle carni di pollame” per almeno le seguenti 

informazioni volontarie:  

 “allevamento senza antibiotici”,  

 allevamento “rurale in libertà” (free range)  

 “rurali all’aperto”.  

 

Le informazioni “senza antibiotici “, “rurale in libertà” o “rurale all’aperto” devono 

figurare nell’etichetta e nei documenti di accompagnamento di tutte le carni 

consegnate per ciascun conferimento 
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RURALE IN LIBERTA’ E RURALI ALL’APERTO 

RURALE ALL’APERTO 

 

• La densità abitativa nel capannone non può superare i 27,5 Kg per metro 

quadro. Nei capannoni non si possono allevare più di 4800 animali, e l’accesso 

agli spazi aperti deve essere consentito fin da quando i polli hanno  6-8 

settimane di vita.  

 

• La macellazione avviene dopo almeno 81 giorni (e non 56 giorni). 

 

RURALE IN LIBERTA’ 

 

• L’accesso a spazi esterni di superficie illimitata deve essere costantemente 

garantito. 
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ALIMENTI: CARNE OMOGENIZZATA E RICOMPOSTA 

Per SCUOLA 

Negli asili nido: la carne omogeneizzata deve essere biologica. 

 

Non è consentita la somministrazione di “carne ricomposta” (o Carne Separata 

Meccanicamente CSM), né prefritta, preimpanata, o che abbia subito analoghe 

lavorazioni da imprese diverse dall’aggiudicatario.  
La CSM è utilizzata per la produzione dei seguenti cibi: 
 Insaccati cotti come würstel, salami e salsicce cotte. 

 impanati come cotolette, cordon bleu, crocchette. 

 prodotti a base di carne come polpettoni e arrotolati. 

 ripieno per tortellini. 

Per UFFICI 

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

preimpanata, come per CAM Ristorazione scolastica 

Per SANITA’ 

Omogeneizzati di carne (ma anche di frutta)   

Ospedali, Strutture assistenziali, detentive e simili: biologici 
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PRODOTTI ITTICI  (1) 

I prodotti ittici somministrati, sia freschi che surgelati o conservati, devono essere: 

 

 di origine FAO 27 e FAO 37 (37.1, 37.2 e 37.3 Mar Mediterraneo; 37.4 Mar 

Nero) o (Atlantico nord-orientale - escluso Mar Baltico); 

 

 rispettare la Taglie minime degli organismi marini di cui all’Allegato 3 del 

Regolamento (CE) n. 1967/2006 relativo alle misure di gestione per lo 

sfruttamento sostenibile delle risorse della pesca nel mar Mediterraneo; 

 

 non appartenere alle specie e agli stock classificati “in pericolo critico”, “in 

pericolo”, “vulnerabile” e “quasi minacciata” dall’Unione Internazionale per la 

conservazione della Natura (IUCN http://www.iucn.it/liste-rosse-italiane.php) 

     Si tratta di Liste Dinamiche, che vengono giornate annualmente, e che quindi 

     non possono essere definite una volta per tutte 

http://www.iucn.it/liste-rosse-italiane.php
http://www.iucn.it/liste-rosse-italiane.php
http://www.iucn.it/liste-rosse-italiane.php
http://www.iucn.it/liste-rosse-italiane.php
http://www.iucn.it/liste-rosse-italiane.php
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ZONE FAO 



INSICUREZZA ALIMENTARE E TUTELA DELLE RISORSE 

PER  LE POPOLAZIONI LOCALI 

Criterio prodotti ittici, esclusione di determinate zone FAO (esempio FAO 34)  FAO 34: 

Atlantico centro orientale (coste Senegal, Mauritania, Guinea, Liberia, Costa d’Avorio 

etc.)  Fishing Aggregative Devices: metodo di pesca invasivo che massimizza la resa 

 

Accordi UE – USA per sfruttamento risorse ittiche: 

✔  Danno economico ai ‘piccoli pescatori’ locali 

✔  Sottrazione di fonti proteiche ad alto valore biologico alle popolazioni vulnerabili (povere e 

con problemi  di insicurezza alimentare) 

✔  Fenomeni migratori 
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PRODOTTI ITTICI (2) 

Le specie di prodotti ittici da pesca in mare ammesse sono, ad esempio:  

le muggini (cefalo, Mugil spp.), le sarde (Sardina pilchardus), il sigano (Siganus 

rivulatus, Siganus luridus), il sugaro (Trachurus mediterraneus), la palamita (Sarda 

sarda), la spatola (Lepidopus caudatus), la platessa (Pleuronectes platessa), il 

merluzzo carbonaro (Pollachius virens), la mormora (Lithognathus mormyrus), il 

tonno alletterato (Euthynnus alletteratus), il tombarello o biso (Auxis thazard 

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

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

corrispondente criterio premiante (sub C, lettera b), punto 5), relativi al Massimo 

Rendimento Sostenibile.  

Sono conformi i prodotti ittici certificati nell’ambito di uno schema sulla pesca 

sostenibile basato su un’organizzazione multistakeholder ampiamente rappresentativa, 

che garantisca che il prodotto appartenga a stock ittici il cui tasso di sfruttamento 

presenti mortalità inferiore o uguale a quella corrispondente al Massimo Rendimento 

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

Stewardship Council, il Friend of the Sea o equivalenti.  

Sono parimenti ammessi anche prodotti ittici non certificati.  
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PRODOTTI ITTICI (3) 

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

una volta durante l’anno scolastico deve essere somministrato pesce biologico o 

certificato nell’ambito del Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia (visto che 

esiste un Disciplinare per l’Acquacoltura Biologica) o pesce da “allevamento 

in valle” (vedi ad esempio il Disciplinare «Prodotto Ittico di Valle, Qualità 

Controllata della regione Emilia Romagna) 

 

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

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

Europea.  

 

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

pre-impanato, o che abbia subito analoghe lavorazioni da imprese diverse 

dall’aggiudicatario. 
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LE LISTE ROSSE DELL’IUCN 

In Pericolo Critico 
• Quando la popolazione di una specie è diminuita del 90% in dieci anni o quando il suo areale 

si è ristretto sotto i 100 km² o il numero di individui riproduttivi è inferiore a 250 

 

In Pericolo 
• Quando la popolazione di una specie è diminuita del 70% in dieci anni o quando il suo areale 

si è ristretto sotto i 5.000 km² o il numero di individui riproduttivi è inferiore a 2.500 

 

Vulnerabile 
• Quando la popolazione di una specie è diminuita del 50% in dieci anni o quando il suo areale 

si è ristretto sotto i 20.000 km² o il numero di individui riproduttivi è inferiore a 10.000 

 

Quasi Minacciata 
• Quando i suoi valori non riflettono ma si avvicinano in qualche modo ad una delle descrizioni 

riportate sopra. 
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RENDIMENTO MASSIMO SOSTENIBILE 

Il Rendimento Massimo Sostenibile (Maximum Sustainable Yield MSY) indica la 

quantità massima di pesce che si può catturare in un periodo indefinito di 

tempo senza danneggiare lo stock. 

 

Semplificando si può pensare che rappresenti il massimo numero di individui di 

una specie che possono essere pescati ad intervalli regolari di tempo senza 

causare il declino della popolazione in questione. Se questo valore viene 

superato si parla di sovrasfruttamento o overfishing. 

 

I prodotti ittici devono quindi appartenere a stock il cui tasso di sfruttamento presenti 

mortalità inferiore o uguale a quella corrispondente al Massimo Rendimento 

Sostenibile.  

 

Questo indicatore viene calcolato partendo dalle valutazioni degli stock ittici da parte 

del GFCM (General Fisheries Commission for the Mediterranean) e dello STECF 

(Scientific, Technical and Economic Committee for Fisheries) 
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LE VALUTAZIONI DEGLI STOCK ITTICI DI ISPRA 

L’ISPRA annualmente valuta la lista degli stock ittici - mediante stock assessment - 

per i quali sono disponibili stime di mortalità e relativi reference points: per tali stock 

riporta il rapporto tra la mortalità da pesca (Fcurr) e la mortalità al Massimo 

Rendimento Sostenibile (Fmsy) per gli stock ittici valutati mediante stock assessment 

analitico (Fcurr/FMSY): tutti i valori superiori a 1 indicano uno stato di sfruttamento 

non sostenibile, ovvero non in grado di assicurare il raggiungimento del Massimo 

Rendimento Sostenibile. 
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LE CERTIFICAZIONI PER LA PESCA SOSTENIBILE 

Il Marine Stewardship Council adotta il MSC Fisheries, 

Seaweed and Chain of Custody Standards, che garantisce: 

 Stock Ittici sostenibili 

 Riduzione al minimo dell’impatto ambientale 

 Efficacia della pesca 

 

Il Friend of the Seal per «Pesca e flotte sostenibili» richiede: 

 non sovra-sfruttamento degli stock ittici come indicato dalla 

FAO e altri enti regionali e autorità di pesca; 

 abolizione di tecniche molto impattanti sul fondale marino; 

 attrezzature di pesca selettive (massimo 8% di scarto); 

 nessuna cattura accessoria elencata come “vulnerabile” o 

presente nella Lista rossa IUCN; 

 rispetto dei requisiti legali (compresi TAC, nessuna pesca 

INN, dimensione delle maglie delle reti, dimensioni minime); 

 gestione dei rifiuti e dell’energia; 

 responsabilità sociale. 
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ALIMENTI: SALUMI, FORMAGGI E LATTICINI 

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

non disponibile, a marchio di qualità DOP o IGP o “di montagna” in conformità 

al Regolamento (UE) n. 1151/2012 e al Regolamento (UE) n. 665/2014. 

 

I salumi somministrati devono essere privi 

 di polifosfati (le sigle con le quali vengono identificati sono le seguenti: E 

450, E 451, E 452) 

 di glutammato monosodico (sigla E621), un additivo alimentare utilizzato a 

livello industriale per insaporire i cibi confezionati e per la preparazione dei 

dadi da brodo, vegetali o di carne 
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ALIMENTI: LATTE E YOGURT 

Per SCUOLA 

Latte, anche in polvere per asili nido, e 

yogurt: 100% biologico. 

 

Per UFFICI 

Yogurt : 100% biologico. 

 

Per SANITA’ 

Latte, anche in polvere, e yogurt: 100% 

biologico. 
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ALIMENTI: PANE E «SPUNTINI» 

Per SCUOLA 

Negli spuntini si fa accenno al pane affermando il «principio di rotazione»: 

devono essere somministrati a rotazione frutta, ortaggi crudi, pane o altri prodotti 

da forno non monodose (se non per specifiche esigenze tra cui pranzi al sacco e 

diete speciali), yogurt ed, eventualmente, latte. 

 

Per UFFICI 

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

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

farro, segale etc.). 

Nessun’altra indicazione 

 

Per SANITA’ 

Nessun cenno 
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ALIMENTI: OLIO 

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

extravergine di oliva.  

Per almeno il 40% in capacità l’olio extravergine di oliva deve essere biologico. 

 

L’olio di girasole è ammesso per eventuali fritture; invece altri oli vegetali 

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

possesso di certificazioni riconosciute dalla Commissione Europea che ne 

garantiscano la sostenibilità ambientale, inclusa l’origine non da terreni ad alta 

biodiversità e ad elevate scorte di carbonio, così come definiti dall’art. 29 della 

Direttiva (UE) n. 2018/2001 (sulle Fonti Energetiche Rinnovabili).  
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ALIMENTI: PELATI, POLPA E PASSATA DI POMODORO 

Pelati, polpa e passata di pomodoro: almeno il 33% in peso devono essere 

biologici. 
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BEVANDE VARIE: SUCCHI, VINO, ACQUA 

Succhi di frutta o nettari di frutta: 100% biologici. Nell’etichetta deve essere 

riportata l’indicazione “contiene naturalmente zuccheri”. 

 

Per UFFICI nessuna indicazione 

 

Vino e bevande: nei casi in cui sia prevista la distribuzione di alcolici 

compatibilmente con la normativa sulla sicurezza negli ambienti di lavoro, dovrà 

essere disponibile almeno una proposta di vini DOC o DOCG.  

Le bevande, se offerte, dovranno essere erogabili alla spina o con vuoto a 

rendere. 

Per SCUOLA e SANITA’ nessuna indicazione 

 

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

dell’acqua destinata al consumo sono conformi al decreto legislativo 2 febbraio 

2001, n. 31 fatti salvi i pranzi al sacco. 

Per SANITA’ nessuna indicazione 
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ALIMENTI: MARMELLATE, PRODOTTI ESOTICI 

Marmellate 

Le marmellate e le confetture devono essere al 100% biologiche.   

Per UFFICI nessuna indicazione 

 

Cioccolata (Prodotto Esotico) 

La cioccolata deve provenire 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 

 

Prodotti esotici 

Per UFFICI, prodotti esotici (ananas, banane, cacao, cioccolata, caffè, zucchero di 

canna grezzo o integrale): al 100% biologici e/o provenire 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 ed equivalenti 

Per la SANITA’: la frutta esotica può essere biologica o provenire da commercio 

equo e solidale. 
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ALIMENTI: MODALITA’ DI VERIFICA 

Le verifiche si realizzano su base documentale ed in situ.  

 

Le verifiche documentali si svolgono a campione sulla documentazione fiscale 

pertinente, quale, ad esempio i documenti di trasporto o le fatture di una specifica 

categoria di alimenti acquistati e consegnati durante il trimestre di riferimento.  

 

Le fatture e i documenti di trasporto devono essere riconducibili esclusivamente al 

contratto affidato, pertanto devono riportare peso, tipo e caratteristiche (biologico, 

convenzionale, DOP, IGP, commercio equo e solidale, denominazione scientifica 

della specie ed il luogo di cattura per i prodotti ittici etc.) degli alimenti acquistati e 

consegnati, nonché i riferimenti della stazione appaltante o il CIG rilasciato dall’ANAC.  

 

Le verifiche in situ sono eseguite dal direttore dell’esecuzione del contratto o da altro 

personale indicato dalla scuola o dal Comune, quali ad esempio i commissari mensa 

secondo quanto previsto dai Regolamenti dei Comuni e degli enti gestori delle scuole 

non statali, senza preavviso e negli orari utili e nei locali rilevanti per la verifica 

della conformità di tutte le clausole previste nel contratto. 

 



38 

ALIMENTI SOSTENIBILI 
CRITERI DI BASE Scuola Uffici Sanità 

Frutta  50% 20%+10% O 100/A50% 

Ortaggi 50% 20%+10% O 100/A50% 

Legumi 50% 20% O 100/A50% 

Cereali 50% 20% O 100/A50% 

Uova 100% 100% 100% 

Carne bovina 50% + 10% (o AQ) 20%+10% 50% + 10% (o AQ) 
Carne suina 10% (o AQ) 5% (o AQ) 10% (o AQ) 
Carne avicola 20% + 80% (o AQ) 20% + 80% (o AQ) 20% + 80% (o AQ) 
Carne omogeneizzata 100% - 100% 

Prodotti ittici Fao 27 -37/Taglie/IUCN Fao 27-37/Taglie/IUCN Fao 27-37/Taglie/IUCN 

Salumi e formaggi 30% B (o AQ) 30% B (o AQ) 30% B (o AQ) 

Latte, Yogurt 100% 100% 100% 

Pane Rotazione Diverse Farine   
Olio 40% 40% 40% 

Pelati, polpa pomodoro 33% 33% 33% 

Succhi di frutta 100%   100% 

Vino e bevande   Almeno 1 DOP/IGP   
Acqua Rete/Microfiltrata Rete/Microfiltrata   
Spuntini X     
Marmellate 100%   100% 

Cioccolata CES     
Prodotti esotici Frutta CES  Prodotti BIO/CES Frutta CES o BIO 
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ALTRI CRITERI AMBIENTALI DI BASE 

CRITERI B C D 

CRITERI DI BASE Scuola Uffici Sanità 

Flussi informativi X X X 

Eccedenze alimentari X X X 

MOCA (stoviglie, bicchieri, contenitori) X X X 

Prevenzione rifiuti (ricaricabili, RD, 
imballaggi a rendere, olii e grassi) 

X X X 

Tovaglie e tovaglioli X X X 

Pulizie locali X X X 

Formazione dipendenti X X X 

Centro di cottura interni X X X 
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FLUSSI INFORMATIVI (COMUNICAZIONE) 

L’aggiudicatario deve fornire in tempi adeguati al direttore dell’esecuzione del 

contratto le informazioni relative alla somministrazione delle referenze 

biologiche o altrimenti qualificate (SQNPI, DOP, SQNZ, Commercio Equo 

Solidale, etc.) e delle specie dei prodotti ittici con relative denominazioni 

scientifiche che saranno offerte, affinché nei menù relativi alle settimane o al 

mese di riferimento possa essere resa evidenza dei prodotti biologici o altrimenti 

qualificati nonché delle specie ittiche che verranno somministrati nei vari pasti.  

Per SCUOLA 

Il menù, completo di informazioni, dovrà essere pubblicato on line sul sito 

dell’istituto scolastico e del Comune ed esposto in copia cartacea all’interno 

dell’edificio scolastico in modo tale di rendere edotta l’utenza sulle caratteristiche 

qualitative dei prodotti somministrati.   
Si applica l’art. 27 del decreto legislativo 6 settembre 2005, n. 206 recante “Codice del 

consumo”, nei casi di illeicità ivi previsti, nel quale si prevede che «L'Autorità Garante della 

Concorrenza e del Mercato» può disporre, con provvedimento motivato, la sospensione 

provvisoria delle pratiche commerciali scorrette, laddove sussiste particolare urgenza» 
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ECCEDENZE ALIMENTARI (1) 

Per prevenire gli sprechi alimentari  

 

 la porzionatura dei pasti deve avvenire somministrando il giusto numero di 

pezzi e attraverso l’uso di appropriati utensili (mestoli, palette o schiumarole 

di diverse misure) appropriate alle porzioni da servire in base all’età o alle diverse 

fasce scolastiche (scuola dell’infanzia, primaria, secondaria di primo grado) 

per garantire la porzione idonea con una sola presa.  

 

 gli sprechi alimentari le pietanze devono altresì essere somministrate al giusto 

punto di cottura (non bruciate, né ossidate o poco cotte). 

 

Le eventuali eccedenze alimentari, distinguendo tra primi, secondi, contorni, frutta, 

piatto unico e tra cibo servito e non servito, devono essere calcolate almeno 

approssimativamente e monitorate.  
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ECCEDENZE ALIMENTARI (2) 

Devono essere analizzate le motivazioni per cui si genera l’eccedenza alimentare, 

anche attraverso l’utilizzo di questionari per rilevare le casistiche dei disservizi. 

Tali questionari vanno compilati due volte l’anno, nel 1° e 2°quadrimestre, dal 

personale docente e da altro personale specializzato indicato dall’istituto scolastico 

o dalla stazione appaltante (dietisti, specialisti in scienza alimentare, commissari 

mensa), nonché dagli alunni, anche a partire da 7 anni di età.  

Deve essere possibile, per l’utenza adulta, proporre soluzioni per migliorare la 

qualità del servizio, da attuare in condivisione con la stazione appaltante. 

 

Sulla base delle rilevazioni vanno attuate conseguenti azioni correttive, tra cui: 

 attivarsi con la ASL e i soggetti competenti, per variare le ricette dei menù che 

non risultano gradite, mantenendo i requisiti nutrizionali previsti e con 

soluzioni per bambini con comportamento anomalo nel consumo del pasto; 

 collaborare ai progetti della scuola per favorire la cultura dell’alimentazione e 

la diffusione di comportamenti sostenibili e salutari. 
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ECCEDENZE ALIMENTARI (3) 

Per il tipo di eccedenza alimentare (cibo servito o meno) e la loro quantità, devono 

essere attuate le misure di recupero più appropriate. Entro sei mesi dalla decorrenza 

contrattuale, misurate le diverse tipologie di eccedenze ed attuate ulteriori misure per 

prevenire gli sprechi, l’aggiudicatario deve condividere con la stazione appaltante un 

progetto che assicuri: 

 

- il cibo non servito sia prioritariamente donato ad ONLUS, soggetti indicati nell’art. 13 

della L. 166/2016 che effettuano, per beneficenza, distribuzione gratuita di prodotti 

alimentari e sia gestito in modo tale da evitare lo sviluppo e la contaminazione 

microbica fino al momento del consumo. Per ottimizzare la logistica, vanno individuate 

e attuate soluzioni appropriate al contesto locale, come il recupero delle eccedenze 

da parte di associazioni locali, i trasporti a pieno carico, etc.; 

- le eccedenze di cibo servito siano raccolte direttamente nella sala mensa, per poi 

essere destinate all’alimentazione degli animali - canili o gattili – o destinate a 

recupero in sistemi di compostaggio di prossimità se presenti in zone limitrofe o nei 

contenitori adibiti alla raccolta della frazione umida. 
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ECCEDENZE ALIMENTARI (4) 

L’attuazione della politica per la riduzione degli sprechi alimentari deve 

essere oggetto di apposita comunicazione. 

 

I dati sulle eccedenze alimentari, le informazioni derivanti dai sondaggi sulle 

motivazioni sulla base delle quali si generano le eccedenze alimentari rilevati 

attraverso il questionario, la descrizione delle misure intraprese per ridurre le 

eccedenze alimentari ed i relativi risultati, devono essere riportati in un rapporto 

quadrimestrale da inviare telematicamente al direttore dell’esecuzione del 

contratto. Al direttore dell’esecuzione del contratto deve essere comunicato, 

entro 30 giorni dalla decorrenza contrattuale, il nominativo del responsabile 

della qualità incaricato a porre rimedio alle eventuali criticità del servizio. 

 

Verifiche: Le verifiche sono eseguite tramite sopralluoghi anche presso il centro di 

cottura e attraverso le informazioni rese sul rapporto quadrimestrale. 
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MOCA (STOVIGLIE, BICCHIERI, CONTENITORI) (1) 

I pasti sono somministrati in stoviglie riutilizzabili (bicchieri in vetro o plastica dura 

non colorati, stoviglie, in ceramica o porcellana bianca e posate in acciaio inossidabile). 

Negli asili nido i biberon e le stoviglie riutilizzabili, possono essere in plastica dura.  

 

L’aggiudicatario è tenuto a sostituire gli articoli in plastica dura, qualora le superfici 

risultino non integre o, nel caso di resine melamminiche, non lucide, oppure se non 

conformi alla normativa sui materiali e oggetti a contatto con gli alimenti.  

 

Per consentire l’uso di stoviglie riutilizzabili - se nell’edificio di destinazione del 

servizio non è presente una lavastoviglie e se spazi e impianti lo permettono - 

l’aggiudicatario è tenuto ad installare una lavastoviglie entro 3 mesi dal contratto. 

  

Per «esigenze peculiari» si utilizzano stoviglie monouso biodegradabili e 

compostabili conformi alla norma UNI EN 13432.  
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MOCA (STOVIGLIE, BICCHIERI, CONTENITORI) (2) 

I contenitori usati per la conservazione degli alimenti a temperatura 

ambiente o in refrigerazione devono essere riutilizzabili;  

 

I contenitori isotermici per il trasporto devono essere completamente 

riciclabili;  

 

I sacchetti per il congelamento o la surgelazione devono essere in 

polietilene a bassa densità (PE-LD) o in materiale compostabile e 

biodegradabile conforme alla predetta norma UNI EN 13432. 



47 

PREVENZIONE RIFIUTI 

Le tipologie e le fonti di rifiuti prodotti devono essere analizzate per delineare ed 

attuare procedure per prevenirne la produzione.  

L’aggiudicatario deve scegliere, ove disponibili, prodotti ricaricabili o che utilizzano 

imballaggi “a rendere” o costituiti da materiali riciclabili, riutilizzabili, 

biodegradabili e compostabili o a ridotto volume.  

 

Non devono inoltre essere utilizzate confezioni monodose (per zucchero, 

maionese, ketchup, senape, olio e salse, etc.) e le monoporzioni ove non imposto ex 

lege o da esigenze tecniche legate a menù o a esigenze specifiche (per celiaci, etc.).  

La raccolta differenziata dei rifiuti e il relativo conferimento devono essere attuate 

coerentemente con le modalità individuate dall’amministrazione comunale competente. 

Gli oli e grassi alimentari esausti, in particolare, devono essere raccolti in appositi 

contenitori, conformi alle disposizioni ambientali vigenti in materia di recupero e 

smaltimento e conferiti nel rispetto della normativa ambientale vigente, vale a dire ad 

imprese autorizzate o nel sistema di raccolta comunale, se attivo. 
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TOVAGLIE E TOVAGLIOLI 

Le tovaglie devono essere oleo ed idrorepellenti plastificate riutilizzabili o in 

tessuto conformi ai CAM per le forniture di prodotti tessili ed in possesso dei mezzi di 

prova ivi previsti o con il marchio di qualità ecologica Ecolabel (UE) o equivalenti 

etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024, o con l’etichetta Oeko-tex 

standard 100 o “Global Organic Textile Standard” o equivalenti.  

Le tovagliette monoposto eventualmente usate per determinate specifiche 

esigenze organizzative temporanee ed i tovaglioli monouso in carta tessuto devono 

essere in possesso del marchio di qualità ecologica Ecolabel UE o equivalenti 

etichette ambientali conformi alla ISO 14024, oppure del marchio Programme for 

Endorsement of Forest Certification schemes (PEFC® ) o equivalenti.     

Tali prodotti in carta tessuto devono comunque essere privi di colorazioni o 

stampe e, se disponibili, costituiti da cellulosa non sbiancata.  

 

Per SANITA’ 

Nella sala mensa è necessario attenersi al corrispondente CAM previsto per la 

ristorazione per uffici, università e caserme  
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PULIZIA DEI LOCALI 

Per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in 

lavastoviglie devono essere usati detergenti con l’etichetta di qualità 

ecologica Ecolabel (UE) o equivalenti etichette ambientali conformi alla UNI EN 

ISO 14024 o, nel caso di pulizia delle superfici dure, conformi alle specifiche 

tecniche dei CAM pertinenti, muniti dei mezzi di prova ivi previsti.  

 

Prima di procedere al lavaggio ad umido, i condimenti grassi e oleosi devono 

essere rimossi a secco dalle stoviglie, pentole e dalle altre attrezzature.       

 

 Verifica: il direttore dell’esecuzione del contratto attua la verifica attraverso sopralluoghi nei 

centri di cottura ed in sala mensa per la presa in visione dei prodotti, delle scorte e dei relativi 

imballaggi primari. Ove richiesto, deve essere trasmessa ulteriore documentazione probatoria 

pertinente. In caso di utilizzo di detergenti conformi ai CAM sarà richiesto l’invio dei rapporti di 

prova rilasciata da laboratori accreditati UNI EN ISO 17025.  
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FORMAZIONE DEI DIPENDENTI 

L’aggiudicatario impiega personale formato sugli argomenti previsti dalla 

normativa e, a seconda delle mansioni svolte, su argomenti specifici, quali: 

 per gli addetti alla sala mensa e alla cucina: la porzionatura dei pasti, 

attraverso il giusto numero di pezzi e attraverso l’uso di appropriati utensili 

quali mestoli, palette o schiumarole di diverse misure appropriate alle porzioni 

da servire in base all’età o alle diverse fasce scolastiche (scuola dell’infanzia, 

primaria, secondaria di primo grado) per garantire la porzione idonea con una 

sola presa, ciò anche per prevenire gli sprechi alimentari;  

 per gli addetti alla cucina: le tecniche di cottura per conservare i parametri 

originari di qualità nutrizionale e per consentire risparmi idrici ed energetici, 

le procedure per la minimizzazione dei consumi di acqua e di energia nella 

preparazione e nella conservazione dei pasti e per lo scongelamento.  
 

Verifica: Entro 60 giorni dall’inizio del servizio l’aggiudicatario deve trasmettere il programma 

di formazione del personale eseguito e l’elenco dei partecipanti.  
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CENTRO DI COTTURA INTERNO (IMPIANTI) 

Le apparecchiature che ricadono nell’ambito di applicazione del Regolamento 

(UE) n. 1369/2017, dotate pertanto di etichettatura energetica, devono appartenere 

alla più elevata classe di efficienza energetica disponibile sul mercato o a quella 

immediatamente inferiore per la rispettiva categoria di apparecchio.  

I frigoriferi e i congelatori professionali - che ricadono nel campo di applicazione 

dei Regolamenti delegati (Unon possono inoltre contenere gas refrigeranti con 

potenziale di GWP maggiore o uguale a 150E) n. 1094/2015 sull’etichettatura 

energetica e (UE) n. 1095/2015 sull’ecodesign -.  

Dal 1° gennaio 2023 : “I frigoriferi e i congelatori professionali non possono 

contenere gas refrigeranti con potenziale di GWP maggiore o uguale a 4 e, se 

reperibili nel mercato di riferimento, devono impiegare gas naturali non brevettati”. 

Le lavastoviglie professionali devono avere le seguenti caratteristiche tecniche: 

 sistemi di recupero di calore o capacità di uso diretto di acqua calda di rete; 

 “doppia parete”; 

 possibilità di effettuare prelavaggi integrati. 

Verifica: alla consegna l’aggiudicatario deve fornire libretto di istruzioni, schede tecniche, classe di 

efficienza energetica e ulteriori caratteristiche tecniche e ambientali previste. 



I CRITERI PREMIANTI DEI CAM 
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CRITERI AMBIENTALI PREMIANTI 

CRITERI Scuola Uffici Sanità 
CRITERI PREMIANTI       

Varietà e modularità dei menù (specifiche tecniche)   X   

Prodotti biologici km zero e filiera corta X X X 

Trasporti X X X 

Impatto ambientale logistica: mezzi trasporto e 
magazzinaggio comune 

X X X 

Comunicazione sostenibilità X     

Ulteriori caratteristiche ambientali e sociali: agricoltura 
sociale e quote aggiuntive di prodotti biologici 

X X   

Prodotti Ittici: Allevamento da acquacoltura biologica X X X 

Prodotti Ittici: Tasso rendimento sostenibile X X X 

Prodotti Ittici: Freschi Locali X X X 

Condizioni di lavoro: due diligence X X   

Riduzione rifiuti reparti degenza     X 

Centri di cottura esterna: Emas e SA8000     X 
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VARIETA’ DEL MENU’ (SPECIFICHE TECNICHE) 

Si tratta dell’unica Specifica Tecnica di tutto il CAM ristorazione 

 

Solo per UFFICI 

Si assegnano punti tecnici in base alla varietà, all’appetibilità e alla modularità in 

funzione di prevenire sprechi alimentari delle ricette offerte nel menù. 

 

Verifica: descrizione delle ricette e dei menù. 
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CHILOMETRO ZERO (definizione) 

Per “chilometro zero” (per i piccoli comuni “chilometro utile”) si intende: 

 una distanza tra terreno coltivato/sito dell’allevamento e centro di cottura, interno 

o esterno, di 200 Km (o di 150 km se la stazione appaltante segue  le indicazioni 

del D.I.18 dicembre 2017  “Criteri e requisiti delle mense scolastiche biologiche”);  

 nel caso dei piccoli comuni (≤ 5000 ab.) 70 Km (L. 6 ottobre 2017, n. 158 “Misure 

per il sostegno e la valorizzazione dei piccoli comuni, nonché' disposizioni per la 

riqualificazione e il recupero dei centri storici dei medesimi comuni”). I prodotti 

agricoli e alimentari a chilometro utile sono i prodotti provenienti da un luogo di 

produzione/coltivazione/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 stabilito da un apposito Decreto 

del  MATTM, d'intesa con il MIPAF, che ne stabilirà i criteri e i parametri, i prodotti 

per i quali è dimostrato un limitato apporto delle emissioni inquinanti 

derivanti dal trasporto, dalla produzione al consumo finale. 

 LEGGE 17 maggio 2022, n. 61 Norme per la valorizzazione e la promozione dei 

prodotti agricoli e alimentari a chilometro zero e di quelli provenienti da filiera 

corta.  

 

Nelle isole, per chilometro zero si intende: per Sicilia e Sardegna, le derrate 
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CHILOMETRO ZERO (nuova definizione) 

Per “chilometro zero” la Legge 17 maggio 2022, n. 61 «Norme per la 

valorizzazione e la promozione dei prodotti agricoli e alimentari a chilometro zero e di 

quelli provenienti da filiera corta»  

a) prodotti agricoli e alimentari a chilometro zero:  i  prodotti dell'agricoltura e 

dell'allevamento, compresa l'acquacoltura, provenienti da luoghi di produzione e di 

trasformazione della materia prima o delle materie prime agricole primarie utilizzate 

posti a  una distanza non superiore  a  70  chilometri  di  raggio  dal  luogo  di 

vendita, o comunque provenienti dalla stessa provincia del  luogo  di vendita, o dal 

luogo di consumo del servizio di ristorazione  e  i  prodotti  freschi  della pesca  in  

mare  e  della  pesca  nelle  acque  interne  e  lagunari, provenienti da punti di sbarco 

posti a una distanza non  superiore  a 70 chilometri di raggio dal luogo di vendita o 

dal luogo  di  consumo del servizio di ristorazione catturati  

b)  prodotti  agricoli  e  alimentari  nazionali  provenienti  da filiera  corta:  i  

prodotti  la  cui  filiera   produttiva   risulti caratterizzata  dall'assenza  di  intermediari  

commerciali,   ovvero composta da un  solo  intermediario  tra  il  produttore,  singolo  

o associato in diverse forme di aggregazione, e il consumatore  finale. 
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FILIERA CORTA (definizione) 

Per filiera corta si intende sia: 

 

 la vendita diretta tra produttore primario o associazioni di produttori primari e 

centro di preparazione del pasto; 

 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 piattaforma sia 

collocata entro il Km 0 (o chilometro utile, nel caso dei piccoli comuni). 

 

Nel caso dei prodotti locali trasformati, il “produttore” è l’azienda di 

trasformazione, che utilizza materie prime o i principali ingredienti del prodotto 

trasformato, locali (ovvero prodotti da Km 0) .  
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PRODOTTI BIOLOGICI, KM ZERO E FILIERA CORTA (1) 

Criteri premianti (tipo a) per l’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 specie e le quantità. La quantità deve 

coprire l’intero fabbisogno della specie di ortaggio o frutta, deve essere 

coerente con le indicazioni dei menù stagionali e con n. dei pasti da offrire;  

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

conserve di pomodoro, altri prodotti trasformati: indicare tipologie e quantità. La 

quantità deve coprire l’intero fabbisogno della tipologia di derrata ed essere 

coerente con le indicazioni dei menù stagionali e il n. 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 rappresentatività. 
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PRODOTTI BIOLOGICI, KM ZERO E FILIERA CORTA (2) 

Verifica:  

 

Presentare una dichiarazione dell’impegno assunto che riporti: 

 l’elenco dei “produttori” vale a dire produttori primari, associazioni di produttori primari o 

aziende di trasformazione che fanno uso di materie prime o dei principali ingredienti dei 

prodotti trasformati da “Km 0”; 

 per ogni produttore le seguenti informazioni: le categorie di prodotti biologici e le 

relative quantità che verranno forniti da ciascuno di detti subfornitori; la localizzazione del 

terreno agricolo o del sito produttivo.  

 

Vanno allegati i contratti preliminari con i “produttori” che riportino:  

 gli estremi delle licenze relative alle certificazioni biologiche possedute;  

 le quantità su base mensile per l’ortofrutta o su base annua per le altre categorie di derrate 

alimentari che prevedono di fornire per l’intera durata contrattuale;  

 la localizzazione dei loro terreni produttivi; 

 la capacità produttiva annua per ciascuna specie ortofrutticola che verrà fornita.  

Nel caso di impegno a fornire prodotti biologici trasformati da Km 0, deve essere indicata la 

provenienza delle materie prime principali che vi sono contenute. 
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PRODOTTI BIOLOGICI, KM ZERO E FILIERA CORTA (3) 

Criterio premiante (tipo b) per l’offerente che effettua il trasporto primario dei 

prodotti da filiera corta e Km 0: 

 con veicoli a trazione elettrica o ibrida, a idrogeno; 

 alimentati con biocarburanti, combustibili sintetici e paraffinici, gas 

naturale, compreso il biometano, in forma gassosa (gas naturale compresso, 

GNC) e liquefatta (gas naturale liquefatto - GNL) o con gas di petrolio 

liquefatto (GPL) e con delle misure di gestione ambientale della logistica. 

 

Verifica:  
Presentare una dichiarazione dell’impresa che gestirà i trasporti primari che riporti l’elenco dei 

veicoli che verranno utilizzati, indicando: 

il costruttore, la designazione commerciale e il modello, la categoria, la classe, il motopropulsore 

(a combustione interna, elettrico, ibrido), il tipo di alimentazione, la classe di omologazione 

ambientale e la targa dei mezzi di trasporto, se già disponibile e descrivere le misure di gestione 

ambientale della logistica.  
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RIDUZIONE IMPATTI AMBIENTALI DELLA LOGISTICA (1)   

Criterio premiante (tipo a)  

Impegno all’utilizzo di mezzi di trasporto per la veicolazione dei pasti a minori 

emissioni e a minori consumi energetici, quali i veicoli a trazione elettrica o 

ibrida, a idrogeno, o alimentati con biocarburanti, combustibili sintetici e 

paraffinici, gas naturale, compreso il biometano, in forma gassosa (gas naturale 

compresso — GNC) e liquefatta (gas naturale liquefatto - GNL) o con gas di 

petrolio liquefatto (GPL) (punti X) 

 

Verifica: presentare una dichiarazione con la quale si attestino gli impegni assunti. 

Si devono elencare i veicoli che verranno utilizzati, riportando costruttore, 

designazione commerciale e modello, categoria, classe, motopropulsore (a 

combustione interna, elettrico, ibrido), il tipo di alimentazione, la classe di 

omologazione ambientale; la targa dei mezzi di trasporto, se già disponibile. 
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RIDUZIONE IMPATTI AMBIENTALI DELLA LOGISTICA (2)   

Criterio premiante (tipo b) cumulabile con criterio premiante (tipo a) 

Adozione di soluzioni collettive per le attività di deposito e trasporto delle 

merci come magazzinaggio comune, gli spostamenti a pieno carico degli 

automezzi, con conseguente riduzione del numero di viaggi per il trasporto primario 

(trasporto delle materie prime dai fornitori al centro di cottura) e/o secondario 

(trasporto dei pasti dal centro di cottura al sito di consumo dei pasti) (punti Y); 

 

Verifica: presentare una dichiarazione dell’adesione ad un Sistema di gestione 

centralizzata delle attività di deposito e trasporto delle merci o dell’eventuale 

proprietà di un deposito a tal fine destinato. 

Allegare il protocollo sottoscritto tra fornitore e la società che detiene il sistema di 

gestione centralizzata delle attività di deposito e trasporto delle merci. 
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COMUNICAZIONE DELLA SOSTENIBILITA’  

Per SCUOLA 

Impegno ad attuare iniziative di comunicazione efficaci ed adatte all’utenza per 

veicolare informazioni sulle misure di sostenibilità ambientale del servizio, per 

incentivare corrette abitudini alimentari, per invogliare al consumo del proprio 

pasto. La valutazione terrà conto anche dell’idoneità dei messaggi proposti.     

 

Verifica:  

Descrizione del progetto di comunicazione e delle informazioni che si intendono 

veicolare. 
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ULTERIORI CARATTERISTICHE AMBIENTALI E SOCIALI DEI 

PRODOTTI ALIMENTARI (1): AGRICOLTURA SOCIALE e LAQ 

 

Criterio Premiante per SCUOLA (Tipo a) 

Somministrazione - per la quota parte di prodotti alimentari che possono non essere 

biologici o altrimenti qualificati - di prodotti provenienti da aziende che praticano 

agricoltura sociale di cui alla legge 18 agosto 2018 n. 141 e/o da aziende iscritte 

nella Rete del lavoro agricolo di qualità (LAQ) di cui all’art. 6 del decreto legge 24 

giugno 2014 n. 91, convertito dalla legge 11 agosto 2014, n. 116.  

Il punteggio sarà assegnato in proporzione quantità, varietà e rappresentatività del 

prodotto (punti X). 

 
Verifica: dichiarazione sottoscritta dal legale rappresentante contenente l’impegno assunto 

(indicazione delle tipologie, delle quantità e delle caratteristiche – biologico, convenzionale, 

difesa integrata volontaria - dei prodotti alimentari; elenco dei fornitori; indicazione delle relative 

caratteristiche soggettive (iscrizione nella Rete LAQ o agricoltura sociale).  

Allegare i contratti preliminari con i potenziali subfornitori i quali devono riportare le informazioni, 

tra le quali la loro capacità produttiva.  
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ULTERIORI CARATTERISTICHE AMBIENTALI E SOCIALI DEI 

PRODOTTI ALIMENTARI (2): QUOTE AGGIUNTIVE DEI 

PRODOTTI BIOLOGICI 

Criterio Premiante per SCUOLA (Tipo b) 

Impegno a soddisfare l’intero fabbisogno di una o più tipologie di prodotti 

alimentari con prodotti biologici provenienti da aziende che praticano agricoltura 

sociale di cui alla citata legge 18 agosto 2015 n. 141 e/o da aziende iscritte nella 

Rete del lavoro agricolo di qualità di cui all’art. 6 del citato decreto legge 24 

giugno 2014 n. 91.  

Il punteggio è assegnato in proporzione a quantità, varietà e rappresentatività del 

prodotto (punti Y> X). 

 
Verifica: dichiarazione sottoscritta dal legale rappresentante contenente l’impegno assunto 

(indicazione delle relative caratteristiche soggettive (iscrizione nella Rete LAQ o agricoltura 

sociale).  

Allegare altresì i contratti preliminari con i potenziali subfornitori i quali devono riportare tutte le 

informazioni di interesse, tra le quali la loro capacità produttiva.  
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ULTERIORI CARATTERISTICHE AMBIENTALI E SOCIALI DEI 

PRODOTTI ALIMENTARI (3): QUOTE AGGIUNTIVE DEI 

PRODOTTI BIOLOGICI 

Criterio Premiante per UFFICIO (Tipo a) 

Impegno a soddisfare l’intero fabbisogno di determinate specie ortofrutticole o di 

determinate tipologie di alimenti, anche trasformati, con:  

• prodotti biologici (escluse le uova, poiché devono essere biologiche ai sensi 

della relativa clausola contrattuale) (punti X); 

• prodotti biologici provenienti da aziende che praticano agricoltura sociale di cui 

alla L.141/2015 o iscritte nella Rete del lavoro agricolo di qualità di cui all’art. 6 

del DL 24 giugno 2014 n. 91, convertito dalla legge 11 agosto 2014, n. 116 in 

proporzione a quantità, varietà e rappresentatività del prodotto (punti Y>X). 
 

Verifica: dichiarazione sottoscritta dal legale rappresentante con l’impegno assunto con 

indicazione di: categoria, quantità e caratteristiche (biologico, convenzionale, difesa integrata 

DOP, IGP) dei prodotti alimentari che verranno somministrati, le relative aziende produttrici, le 

caratteristiche soggettive (iscrizione Rete LAQ o agricoltura sociale) di tali aziende e la capacità 

produttiva di ciascun azienda riferita a ciascun tipo di derrata alimentare indicata nell’offerta 

tecnica.  
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ULTERIORI CARATTERISTICHE AMBIENTALI E SOCIALI DEI 

PRODOTTI ALIMENTARI (4): AGRICOLTURA SOCIALE e LAQ 

 

Criterio Premiante per UFFICIO (Tipo b) 

 

Impegno a soddisfare la quota parte di prodotti alimentari - che possono non 

essere biologici - con prodotti provenienti da aziende che praticano agricoltura 

sociale di cui alla L.141/2015 o da aziende iscritte nella Rete del lavoro agricolo 

di qualità di cui all’art. 6 del citato decreto legge 24 giugno 2014 n. 91 in 

proporzione alla quantità, varietà e rappresentatività del prodotto (punti J); 

 
Verifica: dichiarazione sottoscritta dal legale rappresentante con l’impegno assunto con 

indicazione di: categoria, quantità e caratteristiche (biologico, convenzionale, difesa integrata 

DOP, IGP) dei prodotti alimentari che verranno somministrati, le relative aziende produttrici, le 

caratteristiche soggettive (iscrizione Rete LAQ o agricoltura sociale) di tali aziende e la capacità 

produttiva di ciascun azienda riferita a ciascun tipo di derrata alimentare indicata nell’offerta 

tecnica.  
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AZIENDE DELL’AGRICOLTURA SOCIALE (1) 

La L. 18 agosto 2015, n. 141 «Disposizioni in materia di agricoltura sociale» 

all’articolo 2 definisce che per agricoltura sociale si intendono le attività esercitate 

dagli imprenditori agricoli (art. 2135 del cc), in forma singola o associata, e dalle 

cooperative sociali di cui alla legge 8 novembre 1991, n. 381, dirette a realizzare: 

 

a) l’inserimento socio-lavorativo di lavoratori con disabilità e di lavoratori 

svantaggiati, definiti ai sensi dell'articolo 2, n. 3) e 4), del regolamento (UE) n. 

651/2014 della Commissione, del 17 giugno 2014, di persone svantaggiate di cui 

all'articolo 4 della legge 8 novembre 1991, n. 381, e successive modificazioni, e di 

minori in età lavorativa inseriti in progetti di riabilitazione e sostegno sociale; 

 

b) prestazioni e attività sociali e di servizio per le comunità locali mediante 

l'utilizzazione delle risorse materiali e immateriali dell'agricoltura per promuovere, 

accompagnare e realizzare azioni volte allo sviluppo di abilità e di capacità, di 

inclusione sociale e lavorativa, di ricreazione e di servizi utili per la vita quotidiana; 
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AZIENDE DELL’AGRICOLTURA SOCIALE (2) 

Per agricoltura sociale si intendono le attività esercitate dagli imprenditori agricoli 

di cui (art. 2135 del cc), in forma singola o associata, e dalle cooperative sociali di 

cui alla legge 8 novembre 1991, n. 381, dirette a realizzare: 

 

c) prestazioni e servizi che affiancano e supportano le terapie mediche, 

psicologiche e riabilitative finalizzate a migliorare le condizioni di salute e le funzioni 

sociali, emotive e cognitive dei soggetti interessati anche attraverso l'ausilio di 

animali allevati e la coltivazione delle piante; 

 

d) progetti finalizzati all'educazione ambientale e alimentare, alla salvaguardia della 

biodiversità nonché alla diffusione della conoscenza del territorio attraverso 

l'organizzazione di fattorie sociali e didattiche riconosciute a livello regionale, quali 

iniziative di accoglienza e soggiorno di bambini in età prescolare e di persone in 

difficoltà sociale, fisica e psichica. 
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RETE DEL LAVORO AGRICOLO DI QUALITA’ (LAQ) 

Il decreto-legge 24 giugno 2014, n. 91, coordinato con la legge di conversione 11 

agosto 2014, n. 116 recante: «Disposizioni urgenti per il settore agricolo, la tutela 

ambientale e l'efficientamento energetico dell'edilizia scolastica e universitaria, il 

rilancio e lo sviluppo delle imprese, il contenimento dei costi gravanti sulle tariffe 

elettriche, nonché per la definizione immediata di adempimenti derivanti dalla 

normativa europea» all’articolo 6 prevede che venga istituita, presso  l'INPS,  la  Rete  

del  lavoro  agricolo  di qualità alla quale possono partecipare le imprese  agricole  

di  cui all'articolo  2135  del  cc in  possesso  dei   seguenti requisiti:  

    a) non avere  riportato  condanne  penali  per  violazioni  della normativa in materia 

di lavoro e legislazione sociale e in materia di imposte sui redditi e sul valore aggiunto;  

    b) non essere  stati  destinatari,  negli  ultimi  tre  anni,  di sanzioni amministrative 

definitive per  le  violazioni  di  cui  alla lettera a);  

    c)  essere  in  regola   con   il   versamento   dei   contributi previdenziali e dei premi 

assicurativi. 
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PRODOTTI ITTICI: ACQUACOLTURA BIOLOGICA 

Criterio premiante (tipo a)  

 

Per quanto riguarda il pesce di allevamento, somministrazione di prodotti ittici 

provenienti esclusivamente, ovvero al 100%,  da acquacoltura biologica, dunque 

con l’etichetta di cui al Regolamento (CE) n. 2018/848.  

 
Verifica:  

Presentare una dichiarazione nella quale si attesti l’impegno assunto. Nel caso di impegno alla 

somministrazione di prodotti ittici locali, descrivere il progetto e la filiera. La conformità a tale 

requisito è verificata in sede di esecuzione contrattuale. 
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PRODOTTI ITTICI: MASSIMO RENDIMENTO SOSTENIBILE 

Criterio premiante (tipo b)  

 

Somministrazione di prodotti ittici appartenenti a stock il cui tasso di sfruttamento, 

ove noto, presenti mortalità inferiore o uguale a quella corrispondente al Massimo 

Rendimento Sostenibile.   

A tale scopo, gli operatori consultano i documenti ufficiali prodotti da: 
 GFCM presso FAO 

 Working Group on Stock Assessment of Small Pelagic Species – WGSASP; 

 Working Group on Stock Assessment of Demersal Species  - WGSAD;  

 valutazioni per gli stock mediterranei di cui al sito STECF; 

 Annuario dei Dati Ambientali di ISPRA, sezione pesca  

 
Verifica: Sono presunti conformi i prodotti ittici di provenienza di origine FAO 37 o FAO 27 

certificati nell’ambito di uno schema sulla pesca sostenibile basato su un’organizzazione 

multistakeholder ampiamente rappresentativa, quale il Marine Stewardship Council, il Friend of 

the Sea o equivalenti, ma sono parimenti ammessi anche i prodotti ittici non certificati 
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PRODOTTI ITTICI: FRESCHI LOCALI 

Criterio premiante (tipo c)  

 

Per quanto riguarda i prodotti da pesca in mare (dunque non da itticoltura), 

somministrazione dei soli prodotti ittici freschi pescati nel luogo più prossimo al 

centro di cottura. 

 
Verifica:  

Presentare una dichiarazione nella quale si attesti l’impegno assunto. Nel caso di impegno alla 

somministrazione di prodotti ittici locali, descrivere il progetto e la filiera. La conformità a tale 

requisito è verificata in sede di esecuzione contrattuale. 
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CONDIZIONI DI LAVORO LUNGO LA CATENA DI FORNITURA (1) 

Solo per SCUOLA e UFFICI 

 

Si assegnano punti tecnici premianti per l’impegno - con il coinvolgimento di società 

o personale specializzato - ad implementare la due diligence (“dovuta diligenza”) 

lungo la catena di fornitura relativa alla verifica del rispetto dei diritti umani e alle 

condizioni di lavoro dignitose di cui alle Convenzioni Internazionali del Lavoro 

richiamate o di cui ai Contratti collettivi nazionali settoriali, ove adottati, su alcune 

referenze che saranno somministrate durante il servizio.  

 

Le verifiche dovranno riguardare anche la fase della coltivazione e della raccolta 

della materia prima.  
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DIRITTI UMANI  E CONVENZIONI OIL 

I diritti umani internazionalmente riconosciuti e le condizioni di lavoro dignitose: 

 

la “Carta Internazionale dei Diritti Umani” (Dichiarazione Universale dei Diritti Umani (1948); 

Patto internazionale sui diritti economici, sociali e culturali (1966); Patto internazionale sui diritti 

civili e politici (1966)); 

le Convenzioni fondamentali dell’Organizzazione Internazionale del Lavoro (OIL) di cui 

all'allegato X del D. Lgs. 50/2016 relative a lavoro forzato, lavoro minorile, discriminazione, 

libertà di associazione sindacale e diritto alla negoziazione collettiva, ossia le Convenzioni: 
 OIL 87: sulla libertà d'associazione e la tutela del diritto di organizzazione;   

 OIL 98: sul diritto di organizzazione e di negoziato collettivo; 

 OIL 29: sul lavoro forzato; 

 OIL 105: sull'abolizione del lavoro forzato; 

 OIL 138: sull'età minima; 

 OIL 111: sulla discriminazione nell'ambito del lavoro e dell'occupazione; 

 OIL 100: sulla parità di retribuzione; 

 OIL 182: sulle peggiori forme di lavoro infantile. 

La legislazione nazionale relativa del lavoro vigente nei Paesi ove si svolgono le fasi della 

catena di fornitura, inclusa la normativa relativa alla salute e alla sicurezza, al salario minimo e 

all’orario di lavoro. 

 



CONDIZIONI DEI LAVORATORI DEL SETTORE AGRICOLO:  

CONTRASTO AL ‘CAPORALATO’ 

Il “caporalato”: mediazione illegale di manodopera (lavoro  nero/buste paga non 

veritiere; mancato rispetto del salario  minimo (paga anche di sole €. 3/h; compenso 

condizionato al raggiungimento di un  determinato risultato, trattenuto in parte 

dall’intermediario o dalle finte cooperative), sfruttamento estremo dei lavoratori che, 

per indigenza e per aiutare le loro famiglie, sono costretti a mettere in pericolo la  

loro vita. 

Diffusione: tutta Italia 

 

Mancata o falsa applicazione del CCNL (e dei contratti  collettivi Provinciali per 

l’esecuzione di lavori  saltuari o di breve durata). 



“Verifica delle condizioni di lavoro lungo le catene di fornitura” 

Implementazione della (“dovuta diligenza”) lungo la catena di fornitura relativa alla  
verifica del rispetto del CCNL attraverso il coinvolgimento di società o 
personale  specializzato, su alcune referenze ortofrutticole attraverso: 

 verifiche in situ non annunciate; 

 interviste fuori dai luoghi di lavoro; 

 interviste ai sindacati e alle ONG locali per comprendere il contesto locale nel quale sono coinvolti 

i  lavoratori; 

 consultazione delle apposite banche dati prefettizie relative a eventuali interdittive antimafia o ai  

casellari giudiziari per accertarsi che nei confronti dei subfornitori non siano intercorse condanne  

penali per violazioni dell’art.603 bis del c.p. 

Tali controlli dovranno riguardare i fornitori di alcune referenze ortofrutticole più 

rappresentative che verranno somministrate durante il servizio.  

CONDIZIONI DI LAVORO LUNGO LA CATENA DI FORNITURA (2) 
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Nel caso si constati il mancato rispetto dei diritti umani internazionalmente 

riconosciuti e delle condizioni di lavoro dignitose di cui all’Allegato B oppure dei diritti 

previsti nella contrattazione collettiva, della normativa sul lavoro e del settore 

agricolo nazionale, se più restrittivi, nonché il mancato rispetto di quanto previsto 

dalla legge 29 ottobre 2016 n.199 relativa al contrasto del caporalato e del grave 

sfruttamento lavorativo, dovranno essere intraprese azioni per migliorare le 

condizioni di lavoro.  

 

In caso di mancata cooperazione da parte delle aziende, le referenze dovranno 

essere acquistate da altri produttori.  

Gli esiti degli audit, in caso di criticità, sono comunicati all’amministrazione 

aggiudicatrice e alle autorità locali più rilevanti.  

 

CONDIZIONI DI LAVORO LUNGO LA CATENA DI FORNITURA (3) 
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Al termine del processo di audit deve essere elaborato un report complessivo di 

tutte le azioni messe in campo, anche per promuovere migliori condizioni di lavoro. 

Il punteggio sarà assegnato in base alla coerenza del progetto e alle competenze 

del personale o della società coinvolta in tale attività. 

 
Verifica:  

descrizione del progetto, della società partner esperta coinvolta, con allegato relativo 

contratto preliminare. Nel progetto è indicata la mappatura delle aziende subfornitrici oggetto 

delle verifiche e le referenze ortofrutticole selezionate per l’applicazione della due diligence.  

In corso di esecuzione contrattuale dovranno essere descritte le azioni svolte e fornite prove 

documentali sulle condizioni di lavoro emerse e sulle eventuali migliorie che, per il tramite di tali 

interventi specialistici, sono stati ottenuti sulle condizioni di lavoro e di vita dei braccianti. 

L’impegno all’attuazione della due diligence in corso di esecuzione contrattuale potrà essere 

reso anche attraverso la fornitura di referenze ortofrutticole per le quali vi sia prova attendibile 

che siano coltivate nel rispetto dei diritti umani e della legislazione nazionale sul lavoro agricolo 

e dell’assenza di caporalato.  

CONDIZIONI DI LAVORO LUNGO LA CATENA DI FORNITURA (4) 
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SERVIZI IN CENTRO DI COTTURA ESTERNO: SISTEMA DI 

GESTIONE AMBIENTALE E CERTIFICAZIONE ETICA 

Solo per SANITA’ 

Sub criterio a)  

Si attribuiscono punti tecnici premianti agli offerenti in possesso della registrazione 

EMAS o di una certificazione secondo la norma tecnica UNI EN ISO 14001 o 

equivalenti. 

 

Sub criterio b)  

Si attribuiscono ulteriori punti tecnici premianti agli offerenti in possesso della 

certificazione SA 8000 o di un’equivalente certificazione che dimostri la gestione 

etica delle catene di fornitura.  

 

Verifica: Allegare le certificazioni possedute in corso di validità. 
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