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E. CRITERI AMBIENTALI PER L’AFFIDAMENTO DEL 
SERVIZIO DI RISTORAZIONE COLLETTIVA PER LE 
STRUTTURE OSPEDALIERE, ASSISTENZIALI, SOCIO-
SANITARIE E DETENTIVE 

a. Clausole contrattuali 
Ai sensi dell’articolo 34, comma 1 e 3, del d.lgs. n. 50/2016 le stazioni appaltanti introducono, nella 
documentazione progettuale e di gara, tutte le seguenti clausole contrattuali: 

1. Menù e requis i t i  deg l i  a l iment i   

Ospedali, strutture clinico - assistenziali: I menù per gli ospedali e per le strutture clinico-assistenziali devono 
essere differenziati a seconda delle fasce di età e delle patologie. I requisiti degli alimenti somministrati 
devono essere conformi a quanto nel seguito riportato: 

Degenti di reparti ospedalieri di neonatologia e pediatria; assistiti in età neonatale, pediatrica, adolescenziale presso altre 
strutture assistenziali socio-sanitarie e detentive:   

  

Alimenti/gruppo di alimenti   Requisiti dei prodotti alimentari per reparti ospedalieri di 
neonatologia, pediatria e per altri utenti da 0 a 19 anni 

Frutta e ortaggi Ospedali: Biologici e, tranne il mese di maggio per la frutta, di stagione 
secondo il calendario di stagionalità di cui all’allegato A, o ai calendari 
regionali, nelle more dell’adozione di quello previsto ai sensi dell’art. 
2 del DM 18 dicembre 2017. La frutta esotica può essere biologica o 
provenire da commercio equo e solidale. 

Strutture assistenziali, detentive e simili: cfr. criterio corrispondente dei 
CAM per la ristorazione scolastica. 

Cereali (pasta, riso anche 
integrale, orzo,  riso, semolino, 
farro, polenta …)  

Ospedali: Biologici. 

Strutture assistenziali, detentive e simili: cfr. criterio corrispondente  dei 
CAM per la ristorazione scolastica. 

Legumi  Ospedali: Biologici. 

Strutture assistenziali, detentive e simili: cfr. criterio corrispondente  dei 
CAM per la ristorazione scolastica. 

Uova, anche pastorizzate 
liquide o con guscio 

Biologiche 

Carne  cfr. criterio corrispondente dei CAM per la ristorazione scolastica 

Prodotti ittici  cfr. criterio corrispondente dei CAM per la ristorazione scolastica 

Salumi (prosciutto cotto, crudo, bresaola) cfr. criterio corrispondente dei CAM per la ristorazione scolastica  

Formaggi cfr. criterio corrispondente dei CAM per la ristorazione scolastica 

Latte, anche in polvere, yogurt Biologico 

Olio cfr. criterio corrispondente dei CAM per la ristorazione scolastica 

Pelati, polpa e passata di 
pomodoro 

cfr. criterio corrispondente dei CAM per la ristorazione scolastica 
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Succhi di frutta o nettari di 
frutta: 

cfr. criterio corrispondente dei CAM per la ristorazione scolastica 

Omogeneizzati carne e frutta  Ospedali: Biologici 

Strutture assistenziali, detentive e simili: biologici 

Marmellate, confetture Biologiche  

Degenti dei reparti diversi dalla pediatria; assistiti non di età pediatrica in strutture assistenziali, detentive e simili (case 
di riposo).  

L’aggiudicatario, in condivisione con l’ente di destinazione del servizio, deve offrire una dieta 
mediterranea, in sintonia con i principi della Linea Guida per la promozione di uno stile di vita e di una 
cultura favorevole allo sviluppo sostenibile di cui al documento UNI – PdR25-2016. Per i degenti, ciò 
vale compatibilmente con le relative condizioni cliniche. 

Personale operante presso tali strutture (sanitario, assistenziale, amministrativo etc.) 

Almeno per il personale operante presso le strutture ospedaliere, clinico-assistenziali, socio-assistenziali 
e detentive l’aggiudicatario deve applicare i criteri ambientali “Menù” e “Requisiti dei prodotti 
alimentari” dei CAM per l’affidamento del servizio di ristorazione collettiva per uffici, università e 
caserme (rispettivamente, sub D) lett. a, punto 1 e sub D) lett. b, punto 1).  

Gestione delle preparazioni di pasti con prodotti biologici e convenzionali 

Laddove i pasti con prodotti biologici e convenzionali siano preparati nello stesso centro cottura, 
l’aggiudicatario adotta misure idonee per garantire la separazione tra gli ingredienti biologici (o 
altrimenti qualificati, esempio DOP, SQNPI etc.) e convenzionali durante tutte le fasi di magazzinaggio 
e lavorazione. Dunque, laddove la preparazione dei pasti con prodotti biologici non possa avvenire in 
aree o con linee dedicate, la separazione potrà essere garantita su base temporale, ovvero preparando i 
pasti in momenti diversi. Entro tre mesi dall’aggiudicazione del contratto, l’aggiudicatario condivide con 
il direttore dell’esecuzione del contratto le procedure attuate per garantire la separazione dei flussi di 
alimenti convenzionali, biologici o altrimenti qualificati.  

L’aggiudicatario deve inoltre inviare al responsabile unico del procedimento e al direttore 
dell’esecuzione del contratto i menù destinati ai reparti di pediatria, agli assistiti di età pediatrica e 
adolescenziale delle strutture assistenziali socio-sanitarie e quelli destinati ad altri gruppi di utenti redatti 
su base settimanale, con le informazioni sulla presenza di prodotti biologici, da difesa integrata 
volontaria, a marchio, o altrimenti qualificati (ad esempio le denominazioni scientifiche per le specie 
ittiche, il metodo di allevamento per le carni etc.) nelle pietanze somministrate durante ciascuna 
settimana, sia per poter effettuare le verifiche di conformità sia per fornire informazioni all’utenza.  

La presenza di alimenti biologici e altrimenti qualificati deve essere comunicata ai pazienti, agli assistiti, 
ai loro familiari/o altro personale assistente. 

Verifica: Le attività di verifica si realizzano attraverso controlli documentali su base campionaria e sopralluoghi 
in situ. Su richiesta del Direttore dell’esecuzione del contratto deve pertanto essere trasmessa per via telematica la 
documentazione fiscale pertinente relativa ad un periodo rappresentativo dell’appalto (ad esempio i documenti di 
trasporto di una macrocategoria di derrata alimentare consegnata durante un trimestre). Le verifiche in situ, 
eseguite dal direttore dell’esecuzione del contratto, sono effettuate senza preavviso, negli orari utili e nei locali 
rilevanti per la verifica della conformità delle clausole contrattuali previste nel presente documento.  

2. Prevenzione  e  ges t ione de l l e  e c cedenze al imentari   

Per i diversi reparti ospedalieri o per i gruppi omogenei di utenti devono essere calcolate, almeno 
approssimativamente, e monitorate le eccedenze alimentari distinguendo tra primo e secondo  piatto, 
contorno, frutta e piatto unico e, a cadenza semestrale, eseguite indagini attraverso appositi questionari 
o interviste, per analizzare il gradimento del cibo e comprendere le motivazioni alla base dello spreco 
alimentare.      
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In condivisione con il personale ospedaliero specializzato (dietisti, specialisti in scienza 
dell’alimentazione dei servizi di Dietetica e Nutrizione Clinica), fatte salve specifiche esigenze in 
funzione delle patologie o di esigenze cliniche particolari, debbono essere proposte modifiche dei menù 
e delle grammature, nell’ambito degli apporti nutrizionali prescritti nel dietetico sulla base degli esiti di 
screening sullo stato nutrizionale dei pazienti, della rilevazione delle quantità di cibo consumato e del 
gradimento. 

I risultati delle indagini, le proposte di misure correttive e le soluzioni attuate sono riportate in un 
rapporto semestrale da inviare al Direttore dell’esecuzione del contratto e ad alla struttura sanitaria 
servita, a cui va altresì comunicato il nominativo del responsabile della qualità al quale segnalare 
eventuali criticità del servizio alle quali è chiamato a porre prontamente rimedio. 

  Verifiche: Le verifiche saranno effettuate attraverso sopralluoghi e l’analisi delle informazioni riportate nel 
rapporto semestrale. 

3. Prevenzione de i  r i f iut i  e  a l tr i  requis i t i  de i  mater ia l i  e  ogget t i  des t inat i  a l  contat to dire t to  
con g l i  a l iment i  (MOCA) 

Corrispondente al criterio ambientale di pari oggetto previsto per il servizio di ristorazione scolastica 
sub C) lett. a, punto 4). 

4. Prevenzione e  ges t ione de i  r i f iut i  

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 le confezioni monodose (per 
zucchero, maionese, ketchup, senape, olio e salse da condimento, etc.) e le monoporzioni ove non 
altrimenti imposto ex lege o non motivato da esigenze tecniche legate a menù o a esigenze specifiche.  

La raccolta differenziata dei rifiuti e il relativo conferimento sono attuate coerentemente con le 
modalità individuate dall’amministrazione comunale competente. Gli oli e grassi alimentari esausti, in 
particolare, sono raccolti in appositi contenitori, conformi alle disposizioni ambientali vigenti in materia 
di recupero e smaltimento e conferiti nel rispetto della normativa ambientale, vale a dire ad imprese 
autorizzate o nel sistema di raccolta comunale, se attivo. 

I rifiuti derivanti dall'attività di ristorazione e i residui dei pasti provenienti dai reparti di degenza delle 
strutture sanitarie, che provengono da pazienti affetti da malattie infettive per i quali sia ravvisata 
clinicamente una patologia trasmissibile attraverso tali residui, sono considerati rifiuti speciali pericolosi 
e, non rientrando nel circuito della raccolta differenziata, devono essere gestiti in conformità alle 
disposizioni della normativa vigente. 

Verifiche: Le verifiche si svolgono in situ e tramite acquisizione di informazioni e pertinente documentazione 
probatoria. 

5. Tovagl i e ,  tovagl io l i  

(La stazione appaltante può eseguire una scelta tra le opzioni previste in relazione alle caratteristiche delle tovaglie)   

Nella sala mensa è necessario attenersi al corrispondente criterio ambientale previsto per la ristorazione 
per uffici, università e caserme sub D) lett. b, punto 6).  

6. Pulizie  de i  local i  e  de l l e  super f i c i  dure ,  lavaggio de l l e  s tovig l i e  

Corrispondente al criterio ambientale di pari oggetto previsto per il servizio di ristorazione scolastica 
sub D) lett. b, punto 7). 
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7. Formazione e  aggiornamenti  profess ional i  de l  personale  addet to al  serv izio  

L’aggiudicatario deve utilizzare personale adeguatamente formato sugli argomenti previsti dalla 
normativa vigente e, a seconda delle mansioni che deve svolgere, nella preparazione dei menù base, di 
diete speciali, di ricette e grammature appropriate per celiaci, per diabetici, per malattie cardiovascolari, 
per osteoporosi, nonché in merito alle tecniche di cottura per la conservazione dei parametri originari di 
qualità nutrizionale e per il risparmio idrico ed energetico e alle 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 trasmette il programma di formazione del 
personale eseguito e l’elenco dei partecipanti. 

8. Comunicazione  

L’aggiudicatario deve rendere noto, con apposita segnaletica da collocare nei luoghi concordati con la 
struttura servita, che il servizio offerto è conforme ai CAM.  

In particolare, inoltre, nella sala mensa: 

- l’offerta del menù vegetariano biologico, di specifici alimenti biologici e di derrate alimentari 
altrimenti qualificate (DOP, DOC, IGP, SQNZ, SQNPI, etc.), ecc., deve essere comunicata 
all’utenza ed esposta in una lavagna cancellabile; 

- devono inoltre essere fornite chiare istruzioni per conferire correttamente i rifiuti in maniera 
differenziata all’interno della mensa; 

- devono essere promosse le buone pratiche per ridurre gli sprechi alimentari (ad esempio si deve 
invitare a richiedere il family bag per gli avanzi ecc.).  

Si applica l’art. 27 del decreto legislativo 6 settembre 2005, n. 206 recante “Codice del consumo”, nei 
casi di illeicità ivi previsti. 

9. Servizi  di  r i s torazione in centro di  cot tura interno:  acquisto o forni tura di  f r igor i f er i ,  
conge lator i  e  lavastovig l i e  per  uso pro fess ionale  ed al tre  apparecchiature connesse  a l l ’uso di  
energ ia dotate  di  e t i chet tatura energet i ca  

(Si applica laddove la gara preveda l’acquisto o la fornitura di apparecchiature connesse all’uso di energia) 

Corrispondente al criterio ambientale di pari oggetto previsto per il servizio di ristorazione scolastica, 
sub C, lett. a) punto 9 . 

b. Criteri premianti  
La stazione appaltante può, eventualmente adattandoli al contesto, introdurre nella documentazione di gara 
anche uno o più dei criteri ambientali premianti previsti per la ristorazione scolastica o per la ristorazione per 
uffici, università e caserme così come potrebbe utilizzare uno o più criteri ambientali premianti suggeriti per 
questa destinazioni del servizio di ristorazione, per le altre destinazioni del servizio. Nel seguito si riportano i 
criteri ambientali ritenuti più significativi per i servizi da rendere negli ospedali, nelle strutture detentive ed in 
altre strutture socio-sanitarie. La stazione appaltante, laddove utilizzi il miglior rapporto qualità prezzo ai fini 
dell’aggiudicazione dell’appalto, deve introdurre uno o più criteri premianti previsti in questo documento nella 
documentazione di gara, attribuendovi una significativa quota del punteggio tecnico complessivo: 

1. Veri f i che di  conformità 

Punti tecnici verranno assegnati all’offerente che dimostri di essere più affidabile nel garantire la qualità 
del servizio e la conformità ai Criteri Ambientali Minimi, descrivendo tutti gli impegni, le misure 
gestionali e i mezzi prova documentali con i quali assicurerà tale impegno. I punti tecnici verranno 
assegnati laddove le misure, gli impegni e le procedure descritte siano ritenuti coerenti ed adeguati. 
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Verifica: descrizione degli impegni e delle procedure per assicurare la conformità del servizio ai CAM e 
per rendere efficienti ed efficaci le verifiche di conformità in sede di esecuzione del contratto. 

2. Fornitura di  prodott i  con determinat i  requis i t i  ambiental i  

(Il presente criterio premiante può essere usato laddove la stazione appaltante non abbia già optato, nella documentazione di gara, di 
estendere l’applicazione del criterio “Requisiti dei prodotti alimentari” dei Criteri ambientali minimi per l’affidamento del servizio di 
ristorazione collettiva per uffici, università e caserme anche agli assistiti di età non pediatrica né adolescenziale, in caso di strutture 
assistenziali o, nel caso di strutture ospedaliere, ad altri reparti ospedalieri, diversi da pediatria)     

Si attribuiscono punti tecnici all’offerente che si impegna ad applicare il criterio ambientale “Requisiti 
dei prodotti alimentari” dei Criteri ambientali minimi per l’affidamento del servizio di ristorazione 
collettiva per uffici, università e caserme agli assistiti di età non pediatrica né adolescenziale nel caso in 
cui il servizio sia destinato a strutture socio-sanitarie ed assistenziali o ad altri reparti ospedalieri diversi 
da pediatria, nel caso in cui il servizio sia destinato a strutture ospedaliere. 

Verifica: Presentazione dell’impegno assunto, che sarà verificato in corso di esecuzione contrattuale. 

3. Impatt i  ambiental i  de l la log is t i ca  

Corrispondente al criterio premiante di pari oggetto previsto per il servizio di ristorazione scolastica sub 
C, lett. b), punto 2. 

4. Misure di  ges t ione per la r iduzione de i  r i f iut i  prodott i  dal  serv izio ne i  repart i  di  degenza  

Si assegnano punti tecnici all’impegno all’attuazione di misure per la riduzione dei rifiuti prodotti dal 
servizio di ristorazione reso nei reparti di degenza, in funzione del numero di soluzioni descritte, della 
relativa coerenza, della verificabilità in sede di esecuzione contrattuale e dell’efficacia nell’obiettivo di 
prevenzione dei rifiuti e nella riduzione di altri impatti ambientali.   

Verifica: Descrizione delle misure di gestione ambientale del servizio volte alla riduzione dei rifiuti 
prodotti dal servizio; descrizione delle modalità di verifica di tali misure, presentazione dei progetti per 
la riduzione dei rifiuti prodotti, ove appropriato.  

5. Acquacol tura bio log i ca ,  prodot t i  i t t i c i  d i  spec i e  non a r i s chio ,  prodot t i  i t t i c i  f reschi   

Corrispondente al criterio premiante di pari oggetto previsto per il servizio di ristorazione scolastica, 
sub C), lett b) punto 5. 

6. Servizio da rendere in centro di  cot tura es terno:  adozione di  s i s temi di  ges t ione ambientale  
e/o di  s i s t emi per la ges t ione e t i ca de l l e  catene di  forni tura 

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. 

F. CRITERI AMBIENTALI PER LA FORNITURA DI DERRATE 
ALIMENTARI 

La stazione appaltante garantisce che il servizio, anche nel caso di gestione diretta o affidamento in 
house, sia complessivamente conforme a tutti i criteri ambientali previsti, a seconda della destinazione 
del servizio, nelle lett. C, D, E del presente documento.    

_


