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Perché la necessità di un gruppo di 
lavoro ristorazione collettiva (GLRC)?

Secondo stime della FAO, nel 2050 la popolazione mondiale 
raggiungerà i 9,6 miliardi di persone, contribuendo ad 
aumentare ulteriormente la richiesta globale di risorse naturali 
necessarie per assicurare l’accesso di cibo (sicuro e salutare) e 
di acqua (potabile) per tutti (FAO 2012)

Secondo stime della FAO, 850 milioni di persone sono ancora Secondo stime della FAO, 850 milioni di persone sono ancora 
affette da malnutrizione per difetto (11% della popolazione 
mondiale)
http://www.fao.org/hunger/en/
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Perché la necessità di un gruppo di 
lavoro ristorazione collettiva (GLRC)?

Secondo stime della FAO, circa 1/3 del cibo prodotto per il consumo Secondo stime della FAO, circa 1/3 del cibo prodotto per il consumo 
umano - approssimativamente 1.3 miliardi di tonnellate per anno 
sprecato e/o scartato. La riduzione degli sprechi e scarti alimentari è 
considerate, in questo momento, una strategia essenziale per 
garantire la sicurezza alimentare e ridurre l’impatto ambientale del 
sistemi alimentari (FAO 2011)

L’edizione 2015 del Global Risks Report L’edizione 2015 del Global Risks Report 
mondiale dell’ economia tenutosi a Davos  evidenzia come il 
cambiamento climatico e la perdita di biodiversità sono riconosciti tra i 
rischi globali per lo sviluppo economico
http://reports.weforum.org/global-risks-2015/top
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Perché il settore della ristorazione collettiva 
pubblica è così importante?

Come evidenziato dai risultati di un’indagine commissionata 
dall’Unione Europea, ogni Stato membro spende circa il 16% del 
proprio PIL per gli approvvigionamenti pubblici di beni e 
servizi

In Italia , nello specifico, il settore della ristorazione collettiva ha 
un fatturato annuo di circa 6,74 miliardi di euroun fatturato annuo di circa 6,74 miliardi di euro
sanitario rappresenta il 34% e quello scolastico il 30%), dà impiego 
a 74.000 lavoratori, ed eroga annualmente 1.620 milioni di pasti 
tra strutture sanitarie, scuole, aziende pubbliche e private, cioè 
circa 5,5 milioni di pasti al giorno.
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Obiettivi del Gruppo di lavoro

Analizzare potenzialità, limiti, criticità e opportunità 
organizzative nei servizi di ristorazione collettiva

Riflettere sulla necessità di rivedere i criteri presenti nei 
capitolati d'appalto, sulle modalità organizzative e 
gestionali del servizio, sugli standard e sugli indicatori 
sui quali concentrarsi per rivederesui quali concentrarsi per rivedere
nutrizionali proposti nei diversi segmenti del servizio, sul 
concetto di scarto-spreco-rifiuto
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Obiettivi del Gruppo di lavoro

Analizzare il contributo professionale del Dietista in un 
momento in cui risulta inderogabile coniugare con 
maggiore incisività ed efficacia il settore della 
ristorazione collettiva al concetto di sostenibilità 
(ambientale, economica e sociale)

Sollecitare attività di campaingn
dei dietisti sull’importanza di realizzare servizi di 
ristorazione complessivamente sostenibili
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sociale)

campaingn e adovocacy da parte 
dei dietisti sull’importanza di realizzare servizi di 
ristorazione complessivamente sostenibili



Obiettivi del Gruppo di lavoro

In tale ottica, questo documento  intende  rappresentare 
un riferimento per la definizione di nuove e più attuali 
"piste di lavoro” concretizzabili nelle diverse realtà 
territoriali che consentano di
sintonica e sinergica bisogni, desideri, necessità, sintonica e sinergica bisogni, desideri, necessità, 
obblighi, doveri di tutti i soggetti coinvolti nel settore 
(cittadini, aziende, esperti, amministrazioni pubbliche, 
organizzazioni sanitarie ecc.).
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forward
Requisiti minimi dei servizi di 

ristorazione collettiva

Garantire la sicurezza 
igienico-sanitaria del pasto 

Sicurezza nutrizionale

forward
Ristorazione 2.0

Garantire pasti equilibrati e sostenibili

Valorizzare la situazione economica
produttiva del contesto locale

Valorizzare l’aspetto sociale e culturale 
del pasto

Valutare criticamente il possibile utilizzo 
di nuove tecnologie  

Utilizzare in maniera efficiente le risorse 
economiche e umane 

Campi d’azione:

Ristorazione scolastica

ristorazione ospedaliero-assistenziale

ristorazione aziendale

(ristorazione penitenziaria)

Campi d’azione:

assistenziale

Focus on:

Capitolati d’appalto

Monitoraggio e analisi dei rifiuti alimentari (spreco + 
scarto)

Riorganizzazione dei menù e dei dietetici alimentariRiorganizzazione dei menù e dei dietetici alimentari

Pasto protetto 
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1) Capitolati d’appalto
Panorama legislativo Europeo:

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

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

Direttive europee sugli appalti: Direttiva 2004/18/CE;  Direttiva 
2004/17/CE 2004/17/CE 

Piano d'azione europeo sul consumo e sulla produzione  
sostenibili e sulla politica industriale sostenibil e
quantitativi, indicatori e sistemi di monitoraggio comuni a tutta l’UE, 
obiettivo da conseguire entro il 2010 il 50% di acquisti “verdi”
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1) Capitolati d’appalto
Panorama legislativo Italiano:

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

Art. 2: possibilità di “subordinare il principio di economicità, a criteri 
ispirati da esigenze sociali, dalla tutela dell’ambiente e della salute e 
dalla promozione dello sviluppo sostenibile” 

Art. 68 : obbligo di definire le specifiche tecniche “Ogniqualvolta sia 
possibile”,… “in modo da tenere conto dei criteri di accessibilità per i 
soggetti disabili, di una progettazione adeguata per tutti gli utenti, della soggetti disabili, di una progettazione adeguata per tutti gli utenti, della 
tutela ambientale”

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

1) Capitolati d’appalto
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approvazione del Piano d’azione nazionale sul Green  Public 

1) Capitolati d’appalto
Linee guida ristorazione scolastica e ospedaliera e assistenziale:

❖ “La valutazione della qualità dell’offerta può 
concernere elementi caratterizzanti le 
priorità che si intendono perseguire; tra 
queste si suggeriscono le seguenti: 
Alimenti a filiera corta .. prodotti Alimenti a filiera corta .. prodotti 
ortofrutticoli  freschi secondo stagionalità 
.. in coerenza con la stesura dei menù”
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2) Monitoraggio dei rifiuti 
alimentari

Panorama legislativo Europeo e Italiano

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

❖ Piano Nazionale di Prevenzione degli Sprechi Piano Nazionale di Prevenzione degli Sprechi 
Alimentari
http://www.minambiente.it/comunicati/litalia
avra-un-piano-nazionale-di-prevenzione
dello-spreco-alimentare
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2) Monitoraggio dei rifiuti 
alimentari

Monitoraggio dei rifiuti alimentari nella RC
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2) Monitoraggio dei rifiuti 
alimentari

Monitoraggio dei rifiuti alimentari: cosa misurare

Spreco alimentare (unserved food)
alla distribuzione che non sono stati distribuiti, quindi 
potenzialmente riutilizzabili

Scarto alimentare (plate waste
somministrati agli utenti che non sono stati consumati e 
lasciati nel piatto e che non risultano pertanto riutilizzabililasciati nel piatto e che non risultano pertanto riutilizzabili

Rifiuti alimentari (food waste
degli scarti

https://www.bda.uk.com/publications/professional/NutritionHydrationDigest.pdf

2) Monitoraggio dei rifiuti 
alimentari

Monitoraggio dei rifiuti alimentari: cosa misurare

unserved food): tutti gli alimenti avviati 
alla distribuzione che non sono stati distribuiti, quindi 

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

food waste): la somma degli sprechi e 

https://www.bda.uk.com/publications/professional/NutritionHydrationDigest.pdf (BDA)

2) Monitoraggio dei rifiuti 
alimentari

Monitoraggio dei rifiuti alimentari: spreco alimentare possibili cause

Produzione eccessiva rispetto al numero di persone presenti

Porzioni degli alimenti troppo abbondanti

Inadeguato sporzionamento dei pasti 

Inefficienza del sistema di comunicazione prenotazione 
pastipasti

Inefficienza del sistema di approvvigionamento e stoccaggio 
degli alimenti

Riduzione dell’appetito degli utenti 
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2) Monitoraggio dei rifiuti 
alimentari

Monitoraggio dei rifiuti alimentari: scarto alimentare possibili cause

Nei casi di pasto personalizzato, presenza di  non conformità tra il pasto servito e le 
richieste/esigenze del paziente

Il pasto è servito freddo

Impossibilità di scegliere

Porzioni degli alimenti troppo abbondanti

Ambiente non idoneo per la consumazione del pastoAmbiente non idoneo per la consumazione del pasto

l paziente non è presente al momento della somministrazione del pasto

Mancata assistenza per le persone incapaci di alimentarsi in maniera autonoma

Non aderenza al piano alimentare (terapeutico) prescritto

Preferenze
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Monitoraggio dei rifiuti alimentari: strumenti a disposizione

Report-8_EN.pdf (FAO)
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3) Menù, tabelle dietetiche e dietetici 
ospedalieri 

Vitto comune

Diete standard (ipocalorica, 
ipercalorica, priva di 
glutine, ipoproteica, a 
ridotto apporto di fibre e 
lattosio, diete di lattosio, diete di 
rialimentazione) 

diete personalizzate

3) Menù, tabelle dietetiche e dietetici 
ospedalieri 
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3) Menù, tabelle dietetiche e dietetici ospedalieri 

Pur considerando la grande eterogeneità (sesso, età, Pur considerando la grande eterogeneità (sesso, età, 
patologie) dei pazienti afferenti alle strutture socio
può prevedere la seguente macro

pazienti normo -nutriti (pazienti con bisogni nutrizionali 
normali e appetenti)

pazienti nutrizionalmente vulnerabilipazienti nutrizionalmente vulnerabili
nutrizionali “normali”, ma inappetenti o non in grado di 
assumere quantità normali di alimenti o pazienti con bisogni 
nutrizionali aumentati)

3) Menù, tabelle dietetiche e dietetici ospedalieri 

Pur considerando la grande eterogeneità (sesso, età, Pur considerando la grande eterogeneità (sesso, età, 
patologie) dei pazienti afferenti alle strutture socio-santarie, si 
può prevedere la seguente macro-classificazione:

(pazienti con bisogni nutrizionali 

pazienti nutrizionalmente vulnerabili (pazienti con richieste pazienti nutrizionalmente vulnerabili (pazienti con richieste 
nutrizionali “normali”, ma inappetenti o non in grado di 
assumere quantità normali di alimenti o pazienti con bisogni 

Pasto protetto negli ospedaliospedali…this is not just food
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Best practice from ItalyBest practice from Italy

Grazie per l’attenzioneGrazie per l’attenzione


