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Dott.ssa Michela Carut

Al sensi dell’art. 3.3 del Regolamento applicativo
|I’Accordo Stato-Regioni 05.11.2009, dichiaro che ne
Jltimi due anni NON ho avuto alcun rapporto anche d

finanziamento con soggetti portatori di interessi
commerciali in campo sanitario

In fede, Michela Cart
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- Sottogruppo ristorazione collettiva 2014 - 2015

efania Vezzosi - Pistoia

silia Troiano - Roma

aria Pia Angellotti - Perugia

srena Torsoli - Firenze

ovanna Cecchetto - Verona

Ina Laura Fantuzzi - Reggio Emilia
)ssella Giannini - Modena

anluca Imperio - Milano

ina Maria Rauti - Cervia

chela Carucci - Empoli

'
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voro ristorazione collettiva (GLRC

econdo stime della FAO, nel 2050 la popolazione mondiale

iggiungera i 9,6 miliardi di persone, contribuendo ad

Jmentare ulteriormente la richiesta globale di risorse natural
acessarie per assicurare l'accesso di cibo (sicuro e salutare)
acqua (potabile) per tutti (FAO 2012)

econdo stime della FAO, 850 milioni di persone sono ancore
fette da malnutrizione per difetto (11% della popolazione

=  ondiale)

tp://www.fao.org/hunger/en/
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voro ristorazione collettiva (GLRC

econdo stime della FAO, circa 1/3 del cibo prodotto per il consum
mano - approssimativamente 1.3 miliardi di tonnellate per anno -
precato e/o scartato. La riduzione degli sprechi e scarti alimentari
onsiderate, in questo momento, una strategia essenziale per
arantire la sicurezza alimentare e ridurre I'impatto ambientale del
istemi alimentari (FAO 2011)

TAaAi=iArmA CNIAE AAl NlAlAl Dialia DAmrmAvd mmvaAacAaAmtatAa Al FAvi 1ian
CUlIZIVUIIC £ZU 10 Ui Ulvudl IXISKS I"(U[JUIL plUbUlllalU al 1UTUIITI
1ondiale dell’ economia tenutosi a Davos evidenzia come il
ambiamento climatico e la perdita di biodiversita sono riconosciti t

schi globali per lo sviluppo economico
itp://reports.weforum.org/global-risks-2015/top-10-infographics/
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pubblica e cosi importante?

;ome evidenziato dai risultati di un’indagine commissionata
all’'Unione Europea, ogni Stato membro spende circa il 16% del
roprio PIL per gli approvvigicnamenti pubblici di beni e
ervizi

1 Italia , nello specifico, il settore della ristorazione coilettiva ha
n fatturato annuo di circa 6,74 miliardi di euro (di cui il setto
anitario rappresenta il 34% e quello scolastico il 30%), da impie
74.000 lavoratori, ed eroga annualmente 1.620 milioni di pasti
‘a strutture sanitarie, scuole, aziende pubbliche e private, Cir

irca 5,5 milioni di pasti al giorno.

Jbiettivi del Gruppo di lavor:

\nalizzare potenzialita, limiti, criticita e opportunita
)rganizzative nei servizi di ristorazione collettiva

flettere sulla necessita di rivedere i criteri presenti ni
:apitolati d'appalto, sulle modalita organizzative e
jestionali del servizio, sugli standard e sugli indicatori
iui quali concentrarsi per rivedere i programmi
\utrizionali proposti nei diversi segmenti del servizio, ¢
;oncetto di scarto-spreco-rifiuto

Jbiettivi del Gruppo di lavor:

nalizzare il contributo professionale del Dietista in
1omento in cui risulta inderogabile coniugare con
1aggiore incisivita ed efficacia il settore della
storazione collettiva al concetto di sostenibilita
ambientale, economica e sociale)

)ollecitare attivita di campaingn e adovocacy da par
el dietisti sullimportanza di realizzare servizi di
storazione complessivamente sostenibili




dbiettivi del Gruppo di lavor

n tale ottica, questo documento intende rappresenta
In riferimento per la definizione di nuove e piu attual
piste di lavoro” concretizzabili nelle diverse realta

erritoriali che consentano di coniugare in maniera
iintonica e sinergica bisogni, desideri, necessita,

)oblighi, doveri di tutti | soggetti coinvolti nel settore
cittadini, aziende, esperti, amministrazioni pubbliche,

)rganizzazioni sanitarie ecc.).

forward

Requisiti minimi dei servizi di

: . : Ristorazione 2.0
ristorazione collettiva

Garantire la sicurezza

e Garantire pasti equilibrati e sosteni
igienico-sanitaria del pasto

: i Valorizzare la situazione economic
Sicurezza nutrizionale :
produttiva del contesto locale
Valorizzare I'aspettc sociale e cultul
del pasto

Valutare criticamente il possibile util
di nuove tecnologie

Utilizzare in maniera efficiente le risc
economiche e umane

Campl d'azione:

Ristorazione scolastica
istorazione ospedaliero-assistenziale
istorazione aziendale

ristorazione penitenziaria)

FOcus on:

~apitolati d'appalto

Aonitoraggio e analisi dei rifiuti alimentari (spreco +
,carto)

Riorganizzazione dei menu e dei dietetici alimentari

asto protetto




1) Capitolati d’appalto

Panorama leqislativo Europeo:

D. Lgs. Libro Verde : “Gli appalti pubblici nell’'Unione Europea”
(Commissione Europea, 1996)

Green Public Procurement - GPP: strumento cardine della P«
Integrata dei Prodotti (Commissione Europea, 2003)

Direttive

eu
2'NNAIM7ICE
2UV4I 1L 1iICE

ropee sugli appalti: Direttiva 2004/18/CE; Direttiva

Piano d'azione europeo sul consumo e sulla produzione
sostenibili e sulla politica industriale sostenibil e: target

quantitativi, indicatori e sistemi di monitoraggio comuni a tutta |
nhiattivn da conceniiire entrn il 2010 il KNOA di acnriicti “vardi”

1) Capitolati d’appalto

Panorama leqislativo Italiano:

D). Lgs. 12 aprile 2006 n. 163 - Codice dei contratti pubblici

Art. 2: possibilita di “subordinare il principio di economicita, a criteri
spirati da esigenze sociali, daila tutela dellambiente e della salute
Jalla promozione dello sviluppo sostenibite”

Art. 68 : obbligo di definire le specifiche tecniche “Ognigualvolta sia
Jossibile”,... “in modo da tenere conto dei criteri di accessibilita per
soggetti disabili, di una progettazione adeguata per tutti gli utenti, d«
utela ambientale”

_. 296/2006 (Finanziaria 2007) Decreto Interministeriale di
approvazione del Piano d’azione nazionale sul Green Public

dDrAariirnmnnt

1) capitoiat a'appaito

da ristorazione scolastica e ospedaliera e ass

Q G

LINEE DI INDIRIZZO NAZIONA
PERLA RISTORAZIONE SCOLAS

+ “La valutazione della qualita dell’offerta puo
concernere elementi caratterizzanti le
priorita che si intendono perseguire; tra
gueste si suggeriscono le seguenti:
Alimenti a filiera corta .. prodotti
ortofrutticoli freschi secondo stagionalita
.. in coerenza con la stesura dei menu”

RISTORAZIONE OSPEDALI
ASSISTENZIALE

8

“ z
NAZIONALE PER LA s 5 Ml

1) Capitolati d’'appalto
indard d’acquisto inglesi per la ristorazione collet
pubblica: %

BUYING
STANDARI

(Dm Department
™. of Health

Department for Environment, Food and Rural Affairs

tainable food [ THE GOVERNMENT BUYING STANDARD FOR FOOD AND CATERING
‘ SERVICES'

de for hospitals




alimentari
Panorama leqislativo Europeo e Italiano

+ Direttiva europea quadro sui rifiuti (la
2008/98/CE recepita dall'ltalia nel dicembre
2010)
http://ec.europa.eu/environment/waste/frame
work/pdf/guidance doc.pdf

FI

+ Piano Nazionale di Prevenzione degli Sprechi
Alimentari
http://www.minambiente.it/comunicati/litalia-
avra-un-piano-nazionale-di-prevenzione-
dello-spreco-alimentare

h/ 1VINJI IIL\JIU\.vaV WA\l 1111GAL]

alimentari
Monitoraggio dei rifiuti alimentari nella RC

valutazione e gestione di eccedenze ¢ avanzi, dduzione della produzione di 0
a Q
mi singola realtd scolastica andrebbe valutatz Peventuale esistenza di eccedenze e/ o
i di alimend, rcercandone le cause per perseguire obiettivi di Aduzione e di

imzo, Utilizzare le eccedenze ¢ devolverle, in ]ungt_} del lore smaltimento come riﬁm:i_
taiscono risptlﬁvamr_-m: uni soluzione utile alla riduzions dei dfut & un BESO di

ArietE,

LINEE DI INDIRIZZO NAZION
PERLA RISTORAZIONESCOLA

WEEOIT pn_'vn:d::u: inimanve di educazione ambientale e di educezione al consumo e
olidarietd in cul i ragezzl delle scuole siano coinvolt in merito &

iclo dei rifiud organic! (compostaggio)

wcazione a2l consumo (accertazione dei cibi, richieste adc-.guzte alla pnssibi!it:i di
arme, ece.)

jative di solidariet: per la destinazione del cdbo ad enti assistenziali

ranzia della sicurezza alimentare, il recupero ¢ il conferimento delle eccedenze deve
e chiaramente disciplinato indicando fruttori, modaliti ¢ procedure.

o tipu di gr;srionr: non puﬁ essere la soluzione automatcs del pmb!:rml dr,:g“
1z”, che invece deve cssere ogEetto di un sisterma di valutazione, al fine di

ificarne le cause, intervenire per il Superamento di eventuali carenze ¢ ottenere il

oramento del servizio.
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alimentari
JAdonitoraggio dei rifiuti alimentari: cosa misura

=

1 111ANI

=
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alimentari

itoragqio dei rifiuti alimentari: spreco alimentare ¢

Spreco alimentare (unserved food): tutti gli alimenti avvia
alla distribuzione che non sono stati distribuiti, quindi
potenzialmente riutilizzabili

Scarto alimentare (plate waste): tutti gli alimenti
somministrati agli utenti che non sono stati consumati e
lasciati nel piatto e che non risultano pertanto riutilizzabili

Rifiuti alimentari
degli scarti

(food waste): la somma degli sprechi e

Ihananas IhAdA il AanavvalniihliaatianalavAafacaianallNLdvidiAan L iAvariAanNiaA~t ~AF /DM AN

Produzione eccessiva rispetto al numero di persone pres
Porzioni degli alimenti troppo abbondanti
Inadeguato sporzionamento dei pasti

Inefficienza del sistema di comunicazione prenotazione
oasti

Inefficienza del sistema di approvvigionamento e stoccag
degli alimenti

DidiiziAanAa AAlllannaAatitAa AAaal nibtAanh
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alimentari

nitoraqqgio dei rifiuti alimentari: scarto alimentare |

ei casi di pasto personalizzato, presenza di non conformita tra il pasto servito e
chieste/esigenze del paziente

pasto e servito freddo
npossibilita di scegliere

orzioni degli alimenti troppo abbondanti

mbiente non idoneo p

r la consumazione del

=)

gaziente non e presente al momento della somministrazione del pasto
lancata assistenza per le persone incapaci di alimentarsi in maniera autonoma

on aderenza al piano alimentare (terapeutico) prescritto

M-8 EN.PAT (FAQL)

U.35, ENYIRUNMENIAL FPRUTECITIUN AGEN

Wastes - Resource Conservation - Common Wastes & Materials - Organic

Materials

Recent Additions | Contact Search: ) All EPA @ This Area | Go
You are here: EPA Home » Wastes » Resource Conservation » Food Waste » Food Waste Assessment Tools

Food Waste Assessment Tools

The first step in reducing waste is to measure and track the amount, type of, and the source of the food and packaging waste. A
food and packaging waste audit serves as the foundation for reduction efforts. Information on the waste type (i.e., bell peppers

or chicken breasts) and reason for loss (i.e., over-preparation or improper cooking) is critical to make meaningful changes. By
using EPA's food waste assessment tools, food service establishments can:

« Basic Information
« Food Waste Recovery

Hierarchy
+ Save money by reducing over-purchasing and disposal costs » Spurce Reduction
= Reduce environmen » Feed People
+ Support efforts to eliminat icer * Feed Animals
= Increase tax benefits by donating food; aind *» Industrial Uses

Support community waste reduction efforts. Composting

Success Stories
Where You Live
Freguent Questions
Tools and Rescurces

Food Waste Assessment Guidebook

The first step toward reducing wasted food is to perform an assessment to identify what is actuaily being thrown away, Retall, L—o-—
food service, and other food management establishments can use the Food Waste Assessment Guidebook {PIF) (26 pp, 1.55 MB)to learn how to do a wasted foot
assessment. By getting to know what you throw away, you can cut down on disposal costs, reduce purchasing and labor costs, reduce water and energy use
associated with food production, and reduce greenhouse gas emissions.

Toolkit for Reducing Wasted Food and Packaging

Food service establishments can use this tool to track the daily amount, type of, and reason for wasted food and packaging with paper logs. Users enter
information into the Food and Packaging Waste Prevention Tool (an Excel spreadsheet) that automatically creates graphs and data summaries to help identify
patterns of waste generation. Based on these patterns, a business can make strategic changes to their operation.

An accompanying guide, the Reducing Wasted Food & Packaging: A Guide for Food Services and Restaurants (PDF) (23 pp, 1.3 M8, about PDF), provides more
information on turning audit results into action to save money and reduce waste.

Mote: The tool requires a minimum of two weeks of daily tracking by staff and weekly data entry for best results.

Food Waste Management Cost Calculator

The Excel Food Waste Management Calculator estimates the cost competitiveness of alternatives to food waste disposal, including source reduction, donation,
composting, and recycling of yellow grease. The calculator:

Week 1 Week 2 Week 3 Week 4 Week 5 Week 6 Week 7 Week 8 Week 9 Week 10 Week 11 Week
Week Starting Date:

Protein [ 0 0| 0| [ [ [ 0 0 0| [
Grain [ ) 0 0| 0| 0| [ ) ) 0| 0|
Fruits and vegetables 0 0 0 [ [ [ 0 0 0 [ [
1 Pl Dairy 0 0 0) 1) 1) 1) 0 0 0 1) 1)
Other [ 0 0 0 [ [ [ 0 0 0 [
Total [ ) 0 [ [ [ [ ) ) [ [
Paper [ 0 [ [ [ [ [ 0 0 [ [
Cardboard 0 0 [ [ 0| 0| 0 0 0 [ 0|
[ 0 0 0 [ [ [ 0 0 0 [
0 ) 0 [ [ [ 0 ) ) [ [
Packaglng Waste [ 0 0 [ 9] [ 0 ) [ 9 0
- [ 0 o [ 9 o [ ] [ 9 o
[ ) 0 [ 0] [ [ ) [ [ 0
o [ [ [] 9] [ [] [ [} 0 [
[ [ [} [ [ 0 0 [ [ [ [
1 0 0 Fl 0 [ o 0 [ 9 0
[ [id 0 [ 0 9 [ 0 [ ] 9
ate Waste. [ or. [ [ 0| ol [ 0 [ 9| o
[ of [ [l 0| g [ 0 0 [ 0|
[ [ [ [ 0 [ [ [ [ 0 [

od and Packaging {
4 a o 0] 0| 0| o a 9 [ [ ]
0 properly cooked ored food expired ed spalled ool st HapkHy st ot
[ 0 [ 0 o 0
) ) [ 0 ) 0
e o 0 [ 0 o [
i foacBiais ) 0 [ [ ) 0
[ [ 0 ] ] 0
0 ) [ [ ] ]
d olid 5t dier acyd omposti ood b dizpor Oth
0 0 a [ 0 o
) [ [ [ ] o
- : ) r 0 [ 0 ) i [
e S [ [ [ o ] [
[ [ ] [ [ [
[ [ 0 [ 0 0
d wast o acyd 'k dispo ot
Paper o o [ NA HA o
bl 0 [ [} NA NA 0
Aluminum ] [ [] NA A ]
[ ] [] A N 0
Packaging Waste Container plastic 0 o o [ N o
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ospedalieri
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Itto comune

LAS
DIREZIONE GENERALE DELLA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI E DELLA NUTRIZIONE

LINEE DI INDIRIZZO
NAZIONALE PER LA
RISTORAZIONE OSPEDALIERA E
ASSISTENZIALE

liete standard (ipocalorica,
yercalorica, priva di

lutine, ipoproteica, a
dotto apporto di fibre e
ittosio, diete di
alimentazione)

lete personalizzate




ospedalieri

Starters

01 Homemade houmous with pitta bread e NV

02 Natural yoghurt with cucumber dip & crudités e v
03 Fresh fruit platter wLsv

04 Soup of the day «

05 Baba ghanoush with pitta bread Lpnv

06 Beetroot, potato & chive salad wLsv

07 Norwegian prawn & apple salad Lp

08 Smoked salmon & watercress salad with a wedge of lemon w» N
09 Continental meat platter served with mango salsa Lr N
10 Chicken liver pité & toasted baguette 1r N

11 Puy lentil soup wv

Accompaniments

12 White petit pain (white roll) wioLsv
13 Brown petit pain (brown roll} w LrLsV
14 Butter N

15 Sunflower margarine w10 v

Main

All main courses are served with your choice of potato or rice & vegetables or side salad.
Please select from ‘sides’

16 Fillet of salmon wLsn

17 Scottish fish pie with smoked haddock, cod & fresh parsley LsN

18 Chicken & coriander curry wLs

19 Lamb biryani Lsn

20 Beef cottage pie Lo N

Y) IVITIIU, LlAMJTIIT UITLTLIVIIC © UITLlTLuul

ospbedalieri

FOOD IN HOSPITALS BD A The sociaion

The Nutrition and Hydration

Digest: Improving Outcomes
through Food and Beverage
Services

Publication date: July 2012
Review date: July 2017

AV
Healthy Heart

¢ in total fat, saturated fat, sugar and salt.
se choices are also suitable for diabetic patients.

N Nourishing
Suitable for those who require
extra energy and protein.

Low Potassium
able for those on a potassium restricted diet
2mmol potassium per main dish).

V Vegetarian

Vegetarian choices contain no meat,
poultry or fish but often contain other
animal products such as eggs and

Low Salt dairy foods.

able for those on a restricted salt diet

}) Menu, tabelle dietetiche e dietetici ospedaliel

to protetto negli ospedali...this is not jt

'ur considerando la grande eterogeneita (sesso, eta,
atologie) dei pazienti afferenti alle strutture socio-santarie
uo prevedere la seguente macro-classificazione:

azienti normo -nutriti (pazienti con bisogni nutrizionali
ormali e appetenti)

azienti nutrizionalmente vulnerabili  (pazienti con richie
utrizionali “normali”, ma inappetenti o non in grado di
ssumere guantita normali di alimenti o pazienti con bisogr
utrizionali aumentati)

The many

FOOD FIRST.

The few

A femma DADCKY
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mal Planning Studies, 2013

vergence in Diversity: New York C
ol Food and the Future of the Food

ement

A. ASHE & ROBERTA SONNINO
"lanning and Geography, Cardiff University, Cardiff, UK

ustainable Procurement in Practice:
essons from Local Government

)YCE THOMSON & TIM JACKSON

ntre for Environmental Strategy, School of Engineering, University of Surrey, Guildford, UK

Local and sustainable food procure
No. 1, 61-77, http://dx.doi.org/10.1080/13563475.2013.7509: fﬂr City

facilities

Example of best practices

Town of Markham, Ontario: Local Food Purchasing Plan. Markham,

town of 300,000 residents. Through a partnership with the organiza
Food Plus, Markham shifted towards local and sustainable food pure
practices starting with the Markham Civic Centre. They expanded to
a cafeteria and food service contract serving 500 staff and 1000 sty
neighbiouring high school. New food service contract criteria were se
loeal sustainable foods, fair trade iterms, healthy choices menu and 21
By year three of the initiative, Markham'’s percentage of local sustain
was verified at 25 per cent of the total food purchase budget. The o
been collaborative, educational and empowering for staff, Council, a
feod servica provider through the development of new supply chain
farmer connections
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REVOLUT

Public Food and the
of Sustainable Dew

ently, we have implemented a new

rring tool that includes recipes, so that

f can order the exact quantities required,
eby reducing over-ordering and

sequent waste.

The hospital has redesigned its menu
to allow for seasonal food supply, anc
‘chef's specials’ have been introduced
provide exibility to vary the menu so
accommodate more seasonal food.

t Ormond Street Hospital Nottingham University Hospitals NHS Trust

The Trust has summer and winter sea

1e southeast, the London Development menus with seasonally themed dishes

ncy as part of implementation of the
don Food Strategy has since 2007
1sored a project to train over 1,000

lic sector staff in London in the principles
practice of healthier and sustainable

1in the public sector. The project is

g run by the Greenwich Cooperative
elopment Agency with Sustain.

University Hospitals of Morecambe Bay NH

Sodexo is increasing the amount of u
used fish species on its menus. Recipe
being developed to include species su
as gurnard (replacing cod), and these
available on Sodexo's recipe database

te cooking oil is supplied to a local
ly for their biofuel project, helping
‘amily to gain Environment Agency
oval and certification.

arsity Hospitals of Morecambe Bay NHS Trust

HS Barnsley

pilot project was run by NHS Barnsley for
e procurement of sandwiches, milk and
eat in association with the Barnsley Fit

r the Future initiative, along with other
akeholders including the National Farmers'
nion, the Government Office and Business
nk.

er 20% of food, including fresh produce
‘h as meat, fish, fruit and vegetables,

-packed sandwiches and bakery items, is
irced from central London, with a further

Sodexo has introduced a pilot food v
recycling programme at a client's call
centre, where all food waste, includil
vegetable peelings, unused cooked f
confectionery, yoghurts, out-of-date
plate waste and liquids such as milk
juices still in their packaging, is sorte
separate containers in the preparatio

The food waste is collected weekly k
provider of recycling and process ser
to the food sector, and taken to the
food recycling plant to produce bion
fuel an electricity generation plant.

In the first month of the trials, 320k;
food waste was collected and convel
into the equivalent of 39 litres of bio

sufficient to generate electricity to p:
16N hamace fAar an hnnr
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0-Producing Sustainability: Involving Parents and Civil
yciety in the Governance of School Meal Services. A Case
udy from Pisa, Italy
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the school meal revolution in Rome
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Menu Ristorazione Scolastica a.s. 2013/2014
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Dal 10 al 14 Yebiuaio

Dal 24 al 28 Febbraio
* Farfalle al pomaodoro

Dal 3 al 7 Marzo
* Pasta e lenticchie

Dal 17 al 21 Febbraio

* Spaghetti al raga # Polerda al pomodoro
-~ o all'slio

£ | * Fesa di tacchino

\o agli agrarmi * Stracchino h,
* Bigtola all'olio * Piselli alla fi - lata micta
* Verdurine julienne J J

* Arista agli aromi toscani| | * Ricotta

* Pasta o lenticchie Menit Tavola Toscana ‘ * Vollutata di borlokis * Briocchi
N con riso 2on crema di carote
& | » etarnatine con Risotto al porrl * Frittata di cipolle * Salmsone al vapore
R ricotta e spinaci Arrostine di carnd miste
- = Piselli @ carote Purd di patate * Incalata di stagione = Bietola all’olic
in brasiera
* Pappa al p d . M one| o ai Menii biologico

vardure con fagicli « farro

* Sfogliatina con ricotea Sedanini allclio

S| * Naceno dorato

& con spicchio di limone © spinaci Pecarino fresco alla salvia
e * Insalata micta abbuceiato = Cuori di carciofo all'olio
= * Patate al vapore Carote julienne e limone
* Ravioll al burro @ salvia | | * Tortellini = Nocciols al raga vegetals Meni biologico
5 in brodo vegetalo Rigotto al Parmigiano,
;P * Prosciutto arrocto * Secaloppine i ial - P, alla ia Sformatino
(5‘6‘ alla calvia con spicchio di K con e 1
* Carote julienne * Insalata capricciosa * Finocchi all'olio Carate in brasiera
con mmals __1 al pressemolo

* Casarecce * Passato di verdure
" alla crema di carote con orso

‘.ﬁ» * Coscette di pollo arrosta| | * Nasello in urnide - B i chi i ¥

- A A al imone A al limone

Grazie per I'attenzione




