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LA SOSTENIBILITA NELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA

“... Le situazioni di crisi, che (I'umanita) attualmente sta
attraversando - siano esse di carattere economico, ali-
mentare, ambientale o sociale - sono, in fondo, anche cri-
si morali collegate tra di loro. Esse obbligano a riproget-
tare il comune cammino degli uomini. Obbligano, in par-
ticolare, a un modo di vivere improntato alla sobrieta e
alla solidarieta, con nuove regole e forme di impegno,
puntando con fiducia e coraggio sulle esperienze positive
compiute e rigettando con decisione quelle negative.

Solo cosi l'attuale crisi diventa occasione di discernimen-
to e di nuova progettualita” ( Benedetto XV1 )

a crisi globale pone il problema della sostenibilita

degli stili di vita. Enti pubblici e privati faticano a

mantenere gli attuali standard nei servizi. Occorre
scegliere valutando gli effettivi vantaggi sociali. Crisi,
da xpwo (cernere), indica un doloroso discernimento,
presupposto necessario per la rinascita. Oggi occorro-
no scelte coraggiose per realizzare un nuovo equilibrio
tra agricoltura, industria e servizi, rigettando le incoe-
renze dell'attuale mercato agroalimentare e combat-
tendo gli sprechi.

Agenda 21, il programma emesso dalla Conferenza ONU
di Rio de Janeiro, indica la strada del coinvolgimento di
tutti i soggetti sociali. Dando seguito alla Comunicazione
2003/302 della Commissione Europea, l'ltalia con la
Legge 296/2006 ha istituito il PAN GPP (Piano di Azione
sul Green Public Procurement), che indirizza la pubblica
amministrazione agli “acquisti verdi”. Il PAN GPP, adotta-
tocon Decreto Interministeriale 135/08, € stato integrato
dal DM 25/07/11 che stabilisce i “Criteri Ambientali
Minimi” per i servizi di ristorazione collettiva e la fornitura
diderrate. Ancheil Dlgs 163/2006 (Codice dei Contratti
Pubblici), indica la possibilita di subordinare il principio di
economicita alla promozione dello sviluppo sostenibile.

Questa giornata di lavoro vuole creare opportunita di coo-
perazione tra i molti soggetti della filiera agroalimentare
per sviluppare nuovi strumenti concertati, utili alla proget-
tazione di modelli di ristorazione sostenibile.

PROGRAMMA

Ore 09.00 - Registrazione e caffe di benvenuto
Ore 09.10 - Saluti delle autorita

Prima Sessione
La sostenibilita nella produzione agroalimentare.
Chairman Gianni Tomassi

Ore 9.20 Piano diAzione sul Green Public Procurement
Riccardo Rifici

Ore9.40 |l bio nelle operazioni di ristorazione collettiva:
normativa europea e nazionale
Giusilamarino

Ore10.00 Qualita ambientale e sostenibilita economica
dellafiliera corta
Massimo Gargano

Ore 10.20 Il bio in ltalia: produzione, prezzi e mercato per
I'introduzione nella ristorazione collettiva
Francesco Giardina

Ore 10.40 Organizzare la filiera e il servizio per il biologico
nellaristorazione”
Paolo Carnemolla

Ore 11.00 Coffe break

Seconda Sessione
La sostenibilita nella Ristorazione collettiva
Chairman Laurade Gara

Ore11.20 Sostenibilita del servizio di ristorazione
scolastica: esperienze del Comune di Roma
Luisa Massimiani

Ore11.40 Life Cycle Assessment (LCA): la metodologia
per la quantificazione degliimpatti ambientali
Paolo Masoni

Ore12.00 Risparmio energetico e valorizzazione dell'energia
da fonti rinnovabili nelle cucine
Maurizio Podico

Ore12.20 Impatto ambientale della distribuzione
Vantaggi e costi della refrigerazione passiva
Alberto Ghiraldi

Ore12.40 Discussione

Ore13.00 Colazione dilavoro

Ore13.30 Sezione Poster

Terza Sessione
Strumenti per la sostenibilita nella ristorazione
Chairman Agostino Macri

Ore 14.00 La certificazione nel settore agroalimentare
strumento di tutela del consumatore".
Alessandro D’Elia

Ore 14.20 | marchi di garanzia della detergenza sostenibile
Alessandro Spadoni

Ore 14.40 Linee guida perla gestione sostenibile
degliimballaggi
Walter Facciotto

Ore 15.00 Il Sistema Last Minute Market
per una ristorazione sostenibile

Andrea Segré

Ore 1520 |l Total Quality Management nella fiiera agroalimentare.
Giorgio Capoccia

Ore 15.40 Dieta mediterranea e Sostenibilita
Sandro Dernini

Ore 16.00 Discussione

Ore 16.10 Presentazione del documento di sintesi della
giornata dilavoro
Francesco Maria Bucarelli

Ore 16.20 Rinfresco dicommiato
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