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	1 	CLAUSOLE CONTRATTUALI 

L’offerente (inserire i dati) dichiara di impegnarsi, in caso di aggiudicazione, a fornire esclusivamente prodotti conformi alle tipologie e caratteristiche di seguito descritte. Vengono pertanto indicate per ogni criterio ambientale le scelte adottate e le verifiche di conformità, allegando la relativa documentazione. 


1.2 Requisiti di alimenti e bevande e dei relativi imballaggi per i prodotti.
 
1.2.1 Bevande fredde (obbligatorio per prodotti in vendita sugli scaffali ed al banco)
L’acqua minerale in vendita è imballata in formati di capacità non inferiore ai 50 cl. e proveniente, per quanto possibile, da una sorgente naturale della Regione ove si trova il luogo di vendita o comunque non più lontana di 300 km. 
Per le altre bevande (ad esempio, i nettari di frutta, tè freddo, bibite), almeno un prodotto è privo di edulcoranti aggiunti, uno ha contenuto massimo di zuccheri aggiunti pari a 2,5 gr./100 ml e uno è biologico (per i prodotti a base di frutta tropicale, il  prodotto, oltre che biologico, può provenire da commercio equo e solidale, in possesso di specifica certificazione o logo che attesti l’adesione del produttore ad una multistakeholder iniziative quali il Fairtrade Labelling Organizations (FLO-cert), il World Fair Trade Organization (WFTO) o equivalenti). 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 
1.2.2. Bevande calde (obbligatorio per la vendita al banco)
Sono previste due qualità di caffè. Una delle due miscele di caffè è biologica o proveniente da commercio equo e solidale, in possesso di specifica certificazione o logo che attesti l’adesione del produttore ad una iniziativa multistakeholder iniziative quali il Fairtrade Labelling Organizations (FLO-cert), il World Fair Trade Organization (WFTO) o equivalenti o certificata DTP 114. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).


1.2.3 Frutta e ortaggi (obbligatorio per i prodotti in vendita al banco)
Frutta e ortaggi sono freschi, di stagione e di IV Gamma, provengono da coltivazioni italiane o di nazioni europee, sono biologici per almeno il 30%, nell’ambito di ciascun quadrimestre. Tale percentuale può essere soddisfatta anche facendo riferimento al periodo di somministrazione (pertanto, ad esempio, somministrando frutta ed eventuali ortaggi biologici ciclicamente per un mese su quattro, o per 4,5 settimane su 18 etc.). 
La frutta tropicale eventualmente venduta è biologica ovvero proveniente da commercio equo e solidale, in possesso di specifica certificazione o logo che attesti l’adesione del produttore ad una multistakeholder iniziative quali il Fairtrade Labelling Organizations (FLO-cert), il World Fair Trade Organization (WFTO) o equivalenti. 

Le macedonie di frutta, le preparazioni di ortaggi e, in conformità alle prescrizioni HACCP, la frutta e gli ortaggi quando possono essere consumati anche senza previa mondatura, sono imballati in PET riciclato per almeno il 30% ovvero R-PET. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 
1.2.4 Insalate (obbligatorio per i prodotti in vendita al banco)
Le insalate sono realizzate con prodotti orticoli ovvero cereali ed almeno una linea prevede ingredienti biologici ovvero cereali integrali. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).


1.2.5 Panini e prodotti da forno artigianali (obbligatorio per i prodotti in vendita al banco).
I panini sono freschi e realizzati con pane privo di grassi e di conservanti. Il pane e, se presenti, altri prodotti da forno quali pane, focacce, pizzette e similari, sono realizzati con le seguenti farine o una combinazione di esse: farine di grano 0, 1, 2 e integrali di grano duro, cereali misti, farro, segale.
Almeno una linea di prodotti su tre è costituita da panini biologici o con i principali ingredienti biologici (ad esempio la farina).

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).


1.2.6 Prodotti esotici (obbligatorio per i prodotti in vendita sugli scaffali e al banco)
I prodotti esotici (ad esempio, cacao, cioccolata, ananas, banane, zucchero di canna grezzo) sono biologici ovvero provenienti 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 oppure sono in possesso di una certificazione riconosciuta dalla Commissione Europea che ne garantisca 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[footnoteRef:1], riferita ai prodotti alimentari o, nel caso della cioccolata, di una certificazione che garantisca la tracciabilità dei prodotti secondo lo standard internazionale ISO 34101 sul cacao sostenibile.  [1:  https://ec.europa.eu/energy/topics/renewable-energy/biofuels/voluntary-schemes_en?redir=1. 
] 


(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 

1.2.7 Merende (snack) a base di latte e latticini  (obbligatorio per i prodotti in vendita sugli scaffali)
Per i formaggi ovvero latticini, è messa a disposizione almeno una linea di prodotti biologici o a marchio di qualità DOP o “di montagna” in conformità al Regolamento (UE) n. 1151/2012 e al Regolamento (UE) n. 665/2014. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 
1.2.8 Merende (snack) salate (obbligatorio per i prodotti in vendita sugli scaffali)
I grassi utilizzati per tali prodotti, se presenti, possono essere olio extravergine di oliva, olio di girasole, olio di vinacciolo. Sono ammessi altri oli e grassi vegetali, inclusi i loro derivati, se in possesso di certificazioni di sostenibilità quali: ISCC plus ( International Sustainability and Carbon Certification), DTP 112 di CSQA, Tavola rotonda sull’olio di palma sostenibile (RSPO), Gruppo per l’innovazione nel settore dell’olio di palma (POIG), Tavola rotonda per la soia responsabile (RTRS), Protocollo di garanzia di sostenibilità della soia (SSAP), Pro-Terra nonché condimenti spalmabili a base di tali oli e grassi certificati. Nella gamma di prodotti presente in ciascun distributore di merende salate, almeno una linea di prodotti su tre è biologica. 
Almeno una linea di prodotti su tre è a basso o bassissimo contenuto di sodio (0,12 g o 0,04 g di sodio, per 100 g o 100 ml o un valore equivalente di sale), avendo riguardo ai limiti previsti dal Regolamento (CE) n. 1924/2006 relativo alle indicazioni nutrizionali e sulla salute fornite sui prodotti alimentari. 
Almeno una linea di prodotti su tre è a basso contenuto di grassi o senza grassi, avendo riguardo ai limiti previsti dal Regolamento (CE) n. 1924/2006 relativo alle indicazioni nutrizionali e sulla salute fornite sui prodotti alimentari.  

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).


1.2.9 Merende (snack) dolci (obbligatorio per i prodotti in vendita sugli scaffali)
a) Prodotti da forno: Nella gamma di prodotti dolci presenti, almeno una linea di prodotti su tre è biologica. La gamma di prodotti dolci presenti include anche una linea di prodotto a ridotto contenuto di zuccheri, vale a dire meno di 5 grammi di zucchero su 100 grammi di prodotto, ai sensi del regolamento 1924/2006 e una linea di prodotto a ridotto contenuto di grassi, vale a dire meno di 3 grammi di grassi ogni 100 grammi di prodotto. Tali caratteristiche sono ben visibili sulla confezione. I grassi consentiti sono burro, burro di cacao, olio extravergine di oliva, olio di girasole, olio di vinacciolo. Sono ammessi altri oli e grassi vegetali, inclusi i loro derivati, se in possesso di certificazioni di sostenibilità quali: ISCC plus ( International Sustainability and Carbon Certification ), DTP 112 di CSQA, Tavola rotonda sull’olio di palma sostenibile (RSPO), Gruppo per l’innovazione nel settore dell’olio di palma (POIG), Tavola rotonda per la soia responsabile (RTRS), Protocollo di garanzia di sostenibilità della soia (SSAP), Pro-Terra nonché condimenti spalmabili a base di tali oli e grassi certificati.
b) Tavolette di cioccolato: Le tavolette di cioccolato, se presenti, hanno una concentrazione di cacao almeno pari al 50%. Il cacao è biologico ovvero proveniente da commercio equo e solidale, in possesso di specifica certificazione o logo che attesti l’adesione del produttore ad iniziative multistakeholder quali il Fairtrade Labelling Organizations (FLO-cert), il World Fair Trade Organization (WFTO). 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).


1.2.10 Uova (obbligatorio per i prodotti in vendita al bancone o sugli scaffali)
Le uova utilizzate all’interno delle pietanze, sono biologiche, di categoria 1 o di categoria 2. 
 
Verifica: L’offerente, nella relazione CAM, riporta i dati relativi alla categoria delle uova utilizzate nei prodotti forniti. 
 
 (da compilare a cura dell’offerente - riportare i dati relativi alla categoria delle uova utilizzate nei prodotti forniti)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).


1.2.11 Prodotti privi di glutine e prodotti privi di lattosio (obbligatorio per i prodotti in vendita al banco e sugli scaffali)
Sono messi a disposizione prodotti privi di glutine e prodotti privi di lattosio. 
Le informazioni sono segnalate con apposita etichetta/marchio distintivo oppure consultabili sul sito internet dell’impresa, per facilitare la corretta selezione degli alimenti più appropriati per l’utenza. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 
2.1. Raccolta degli imballaggi (obbligatorio)
È applicato un sistema di raccolta, preferibilmente monomateriale, per il miglior recupero e riciclo dei seguenti imballaggi, qualora presenti: 
1. bicchieri in PS (polistirene) e bottiglie in PET (polietilene tereftalato), da conferire negli appositi contenitori o, se attivata una modalità di raccolta monomateriale, nei contenitori messi a disposizione dal gestore del servizio; 
2. imballaggi compostabili da conferire nei contenitori monomateriale della raccolta dei rifiuti organici; 
3. imballaggi in carta; 
4. imballaggi in alluminio, da conferire nei contenitori dedicati in funzione del modello di raccolta esistente a livello locale. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
 
2.2. Prevenzione degli sprechi alimentari (obbligatorio per tutti i prodotti)
Sono adottate apposite misure per prevenire gli sprechi alimentari. In caso di rischio di sprechi e tenendo conto del trend di consumo che emerge dal monitoraggio dei dati di vendita, i prodotti, sulla base di un progetto da condividere con il direttore dell’esecuzione del contratto, sono donati entro la scadenza della “Shelf-life” ossia il “termine minimo di conservazione del prodotto” ad organizzazioni non lucrative di utilità sociale, ovvero ai soggetti indicati nell’art. 13 della Legge 19 agosto 2016, n. 166 che effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita di prodotti alimentari ed è gestito in modo tale da evitare lo sviluppo e la contaminazione microbica fino al momento del consumo, ottimizzando la logistica con le soluzioni più appropriate al contesto locale, quali ad esempio, il recupero delle eccedenze da parte di associazioni, organizzazioni, banchi alimentari presenti nelle immediate vicinanze, i trasporti a pieno carico, etc. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
 
2.3. Manutenzione delle apparecchiature e riduzione dei consumi energetici (obbligatorio)
Entro 30 giorni dalla decorrenza contrattuale e, successivamente, a cadenza annuale, è trasmesso al responsabile dell’esecuzione del contratto il calendario delle specifiche attività di manutenzione e pulizia programmate sulle apparecchiature installate e gestite nell’ambito del servizio (ad esempio, le operazioni di pulizia delle serpentine dei condensatori; il settaggio delle temperature; la sostituzione dei filtri delle apparecchiature microfiltranti etc.), coerente con le indicazioni fornite nei manuali tecnici di istruzioni per l’uso e la manutenzione del fabbricante.  
Le operazioni di pulizia devono essere opportunamente concordate tenendo conto delle esigenze correlate al numero di utenti. 
I manuali tecnici di istruzioni per l’uso e la manutenzione del fabbricante sono trasmessi unitamente alla comunicazione della prima programmazione delle attività di manutenzione. In un registro sono annotate e descritte le operazioni di manutenzione e pulizia eseguite che deve essere esibito su richiesta del responsabile dell’esecuzione del contratto o di altro responsabile indicato dalla stazione appaltante, al fine di monitorare l’effettiva esecuzione delle attività manutentive e di pulizia nelle giornate indicate nel programma, su base campionaria. 
Le attività manutentive delle “case dell’acqua” e delle apparecchiature distributrici di acqua di rete trattata (esempio, microfiltrata), vengono eseguite anche tenendo conto del Piano di sicurezza per gli impianti di trattamento dell’acqua al punto d’uso specifico, che deve essere elaborato tenendo conto della linea guida di pari oggetto, redatta per conto delle principali Associazioni di categoria settoriali[footnoteRef:2] e del Manuale di corretta prassi igienica per la Distribuzione di acqua Affinata, Refrigerata e/o Gasata da Unità Distributive automatiche aperte al pubblico (MCDA), redatto da AQUA ITALIA e UTILITALIA, validato dall’ISS e dal Ministero della Salute.  [2:  http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_1187_listaFile_itemName_28_file.pdf e R. Colagrossi, G. Temporelli, “Piano di sicurezza per gli impianti di trattamento dell’acqua al punto d’uso”, per conto di AIAQ, ANIMA, AMITAP, AQUAItalia, Wi.  ] 

Per la manutenzione dei distributori automatici si fa riferimento al Manuale di corretta prassi igienica per la distribuzione automatica di alimenti e bevande di CONFIDA, edizione 2018 validato dal Ministero della Salute sulla base del Regolamento (CE) n. 852/2004 del 29 aprile 2004  sull’igiene dei prodotti alimentari. A maggiore tutela del servizio verso i consumatori, il gestore si dota di certificazione “TQS Vending”. 
Le bevande fredde erogate tramite distributori automatici allacciati alla rete idrica sono sottoposte ad analisi batteriologiche almeno a cadenza semestrale a carico del concessionario. L’acqua trattata è sottoposta alle analisi previste nel citato Manuale di corretta prassi igienica, a cadenza almeno annuale. I risultati di tali analisi sono inviati al direttore dell’esecuzione del contratto e resi disponibili all’utenza. In una apposita segnaletica è riportata la data delle manutenzioni effettuate. Entro trenta giorni dalla decorrenza contrattuale è altresì inviato al direttore dell’esecuzione del contratto un "Piano per la riduzione dei consumi energetici”, che indichi, sulla base della rilevazione delle pratiche di consumo degli utenti e delle tipologie di prodotti presenti in ciascun distributore, le modalità operative da impostare (ad esempio la modalità stand-by tenendo conto delle fasce reali di utilizzo delle macchine, le temperature specifiche per categoria alimentari) in ciascun distributore al fine di garantire contestualmente la riduzione dei consumi energetici e le adeguate condizioni igienico sanitarie dei prodotti ivi contenuti. Il gestore applica le misure previste dal piano. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
 
2.4. Comunicazione (obbligatorio)
L’esecutore del servizio: 
· fornisce indicazioni per l’utenza sui materiali con cui sono realizzati gli imballaggi, nonché i mescolatori e le posate per il consumo dei prodotti presenti nel distributore, per consentire un corretto conferimento nel contenitore di destinazione; 
· in ciascuna apparecchiatura collegata alla rete idrica, ivi incluso nei distributori automatici di spremute, fornisce idoneo avviso all’utenza del fatto che la medesima non eroga automaticamente il bicchiere monouso se si inserisce un bicchiere o tazza riutilizzabile e comunica che questa misura ed il prezzo applicato al bicchiere monouso, sono previsti ai fini della prevenzione dei rifiuti nonché degli impatti ambientali connessi alla produzione e al trasporto dei prodotti monouso; 
· elenca i principali criteri ambientali (o sociali) applicati che derivano dall’attuazione delle specifiche tecniche, delle clausole contrattuali ed eventualmente dei criteri premianti dei 
CAM; 
· rende evidente ai consumatori le caratteristiche dei prodotti destinati ai soggetti con diverse fattispecie di restrizioni dietetiche; 
· rende riconoscibili da parte del consumatore i prodotti biologici, così come quelli provenienti dal commercio equo e solidale, anche, ad esempio, collocandoli in spazi dedicati segnalati nel distributore; 
· in caso di servizio reso con macchine collegate alla rete idrica per l’erogazione di bevande, nettari di frutta e/o acqua trattata: rende disponibile direttamente sugli erogatori (per esempio, con l’apposizione di infografiche con QR code o cartellino di manutenzione) le informazioni relative alla qualità dell’acqua e alla frequenza e risultati delle analisi effettuate come descritto al criterio 2.2.5 “Manutenzione delle apparecchiature e riduzione dei consumi energetici”; 
 
· espone le informazioni relative ai prodotti con minor contenuto di zucchero, sodio, grassi anche all’esterno dell’apparecchiatura, per facilitare la corretta selezione degli alimenti più appropriati per l’utenza. 
I contenuti, modalità e tipologie della comunicazione sono condivisi e concordati con direttore dell’esecuzione del contratto. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
3.1. Requisiti di alimenti e bevande e dei relativi imballaggi (obbligatorio)
Il concessionario segue tali ulteriori indicazioni: 
 
Sacchi (buste):  
· sacchi riutilizzabili in carta ovvero con contenuto di materiale riciclato pari almeno al 50% in peso; 
· sacchi riutilizzabili in plastica tradizionale o in plastica biodegradabile e compostabile conformi alle caratteristiche definite rispettivamente dall'articolo 226-bis, comma 1 del d.lgs. 152/2006 e dall’articolo 226-ter, comma 2 del d.lgs. 152/2006. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 
NEL PUNTO RISTORO SARANNO SOMMINISTRATI primi, secondi piatti, insalate miste, contorni, rispettosi dei seguenti requisiti: 
 
Preparazioni presenti nel menù: ogni giorno è presente almeno l’offerta di una categoria di prodotti alimentari biologica o una preparazione costituita dal principale ingrediente biologico fra le seguenti categorie di prodotti alimentari: pasta; riso; altri cereali; carne; formaggi o latticini; legumi; ortaggi, frutta. Ogni giorno deve essere presente un piatto con cereali integrali, il pane integrale ed almeno un piatto unico vegetariano che includa proteine vegetali.  

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 
Acqua per il consumo dei pasti nel punto ristoro: Per il consumo dei pasti nel punto ristoro, è offerta anche acqua di rete, fatto salvo il caso in cui le caratteristiche chimiche e fisico-chimiche dell’acqua non siano conformi al decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 31. 

Ovvero

Acqua microfiltrata, con apparecchiature gestite in conformità del Decreto del Ministero della Salute 7 febbraio 2012, n. 25 e del Regolamento (CE) n. 852/2004. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
3.2. Prevenzione e gestione dei rifiuti 
Per il consumo dei pasti, acqua e bevande sono utilizzate stoviglie, bicchieri, tazzine, tazze e posate  riutilizzabili, fatta salva diversa indicazione normativa. 
Non sono presenti confezioni monodose per i condimenti e per lo zucchero, fatta salva diversa indicazione normativa. 
Per la vendita di prodotti freschi, delle bevande, e dei cibi cotti, è possibile l’uso di contenitori riutilizzabili di proprietà dell’utente, che potranno essere rifiutati dal commerciante se sporchi o non idonei. 
Una o più tipologie di bevande offerte al banco sono alla spina. 
Nel locale del punto ristoro sono presenti contenitori per la raccolta dei rifiuti prodotti per consentire il conferimento delle diverse frazioni coerentemente con il sistema di raccolta stabilito a livello territoriale. Su tali contenitori vi sono chiare indicazioni per consentire il conferimento corretto delle diverse frazioni di rifiuti. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 
 
3.3. Prevenzione degli sprechi alimentari (obbligatorio)
Sono adottate apposite misure per prevenire gli sprechi alimentari. Ai prodotti prossimi alla scadenza e al cibo invenduto è applicato uno sconto e/o si attivano collaborazioni con realtà dedicate (ad esempio nell’ambito dell’iniziativa “to good to go”) e/o, sulla base di un progetto da condividere con il direttore dell’esecuzione del contratto, tali prodotti e le eccedenze alimentari sono donate entro la scadenza della “Shelf-life” ossia entro il “termine minimo di conservazione del prodotto” ad organizzazioni non lucrative di utilità sociale, ovvero ai soggetti indicati nell’art. 13 della legge 19 agosto 2016, n. 166 che effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita di prodotti alimentari. Gli avanzi deperibili sono gestiti in modo tale da evitare lo sviluppo e la contaminazione microbica fino al momento del consumo, ottimizzando la logistica, se prevista, con le soluzioni più appropriate al contesto locale, quali ad esempio, il recupero delle eccedenze da parte di associazioni, organizzazioni, banchi alimentari presenti nelle immediate vicinanze, i trasporti a pieno carico, ove possibile etc. 
Per prevenire gli sprechi alimentari, laddove negli esercizi sono preparati anche dei pasti, sono consentite le mezze porzioni e sono messi a disposizione dell’utenza, family o doggy bag e, a pagamento, anche riutilizzabili per il recupero degli avanzi. Sono accettati altresì, allo stesso scopo, contenitori per l’asporto riutilizzabili di proprietà dell’utenza, fatto salvo inidonee condizioni di igiene o inidoneità dei contenitori stessi. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
 
3.4. Pulizie dei locali e delle altre superfici dure, lavaggio delle stoviglie e dei contenitori riutilizzabili 
Per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie sono usati detergenti con l’etichetta di qualità ecologica Ecolabel (UE) o altre etichette ambientali equivalenti o, nel caso di pulizia straordinaria delle superfici dure, conformi alle specifiche tecniche dei Criteri Ambientali Minimi per i detergenti per le pulizie periodiche e straordinarie, muniti dei mezzi di prova ivi previsti. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
3.5. Efficienza energetica (obbligatorio)
Nel caso in cui sia necessario acquistare nuove attrezzature e prodotti connessi all’uso di energia, inclusi, ad esempio, i corpi illuminanti, che ricadono nell’ambito di applicazione del Regolamento (UE) n. 1369/2017, dotati pertanto di etichettatura energetica, gli stessi 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 (UE) n. 1094/2015 sull’etichettatura energetica e (UE) n. 1095/2015 sull’ecodesign, non possono inoltre contenere gas refrigeranti con potenziale di GWP maggiore o uguale a 9 (4 a decorrere dal 1° gennaio 2025) 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, in alternativa, capacità di uso diretto di acqua calda di rete; - “doppia parete”; 
· possibilità di effettuare prelavaggi integrati. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
 
3.6. Riduttori del flusso idrico (obbligatorio)
Il concessionario installa, ove non già presenti, dei riduttori del flusso idrico, anche nei servizi igienici di pertinenza. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 
3.7. Arredi per punti ristoro (obbligatorio)
Nel caso in cui fosse previsto l’allestimento di locali interni destinati al consumo dei pasti, o nel caso di sostituzione di arredi in corso di esecuzione del contatto, questi sono arredi preparati per il riutilizzo o sono prodotti usati o ricondizionati. In tal caso è necessario fornire evidenza della conformità alle norme tecniche concernenti le caratteristiche prestazionali e la sicurezza. Nel caso di acquisto di arredi nuovi, di prima immissione in commercio, i prodotti devono essere conformi alle specifiche tecniche dei Criteri Ambientali Minimi per le forniture di arredi per interni vigenti, adottati con Decreto del Ministro dell’Ambiente e della Sicurezza energetica del 23 giugno 2022, pubblicato nella G.U. 8 agosto 2022, n. 184, Serie Generale rispettando le verifiche di conformità ivi previsti. 
 
(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
 
3.8. Comunicazione (obbligatorio)
Sono attuate iniziative di comunicazione per diffondere le informazioni sulle misure di sostenibilità ambientale del servizio, per incentivare corrette abitudini alimentari e la scelta di prodotti biologici e provenienti dal commercio equo e solidale, nonché per assicurare una corretta gestione dei rifiuti e per prevenire gli sprechi alimentari. In particolare: 
· le informazioni sulla presenza dei prodotti biologici, anche all’interno delle pietanze offerte, sono indicate nel menù o in altro genere di segnaletica (cartellini, cartellonistica o lavagna); 
· il consumo di prodotti biologici e da commercio equo e solidale, della frutta, degli ortaggi e, se del caso, delle centrifughe e delle spremute, è promosso con apposita cartellonistica o con altri idonei mezzi; 
· nei contenitori per la raccolta differenziata dei rifiuti prodotti presso i locali del punto ristoro, sono apposte chiare istruzioni per garantire il corretto conferimento delle diverse frazioni nei contenitori di destinazione; 
· la conformità ai CAM del servizio di ristoro e le misure per la prevenzione degli sprechi alimentari poste in essere, è divulgata in apposita cartellonistica o con altre idonee forme e strumenti di comunicazione. 
I contenuti, le modalità e la tipologia di comunicazione sono condivisi e concordati con direttore dell’esecuzione del contratto. 

(da compilare a cura dell’offerente)

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

 

 
4.   	CRITERI PREMIANTI (EVENTUALE)

I prodotti agricoli e alimentari biologici a “chilometro zero” e “filiera corta” sono i prodotti agricoli e alimentari biologici in possesso dei requisiti previsti all’art. 2, comma 1, lett. a) e lett. b) della 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, di cui all'allegato I al Trattato sul funzionamento dell'Unione europea, e i prodotti alimentari di cui all'articolo 2 del regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 28 gennaio 2002, 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 di cui al comma 1 dell'articolo 144 del codice dei contratti pubblici, di cui al decreto legislativo 18 aprile 2016, n. 50, come sostituito dall'articolo 6 della presente legge, 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 come definito ai sensi del citato comma 1 dell'articolo 144 del codice di cui al decreto legislativo n. 50 del 2016, catturati da imbarcazioni iscritte nei registri degli uffici marittimi delle capitanerie di porto competenti per i punti di sbarco, e da imprenditori ittici iscritti nei registri delle licenze di pesca tenuti presso le province competenti; 
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. Le cooperative e i loro consorzi di cui all'articolo 1, comma 2, del decreto legislativo 18 maggio 2001, n. 228, non sono considerati intermediari. 

4.1 Sub criterio “filiera corta”
Secondo quanto previsto dal disciplinare di gara è attribuito un punteggio tecnico premiante all’offerente che dimostri il proprio impegno a fornire esclusivamente prodotti biologici da “filiera corta” per ciascuna delle categorie di prodotti elencate nella tabella dei criteri di valutazione dell’offerta tecnica di cui all’art. 18.1 del disciplinare di gara.
Tali prodotti sono stati selezionati tra quelli di cui al paragrafo “Requisiti di alimenti e bevande e dei relativi imballaggi per i prodotti” (paragrafo 1.2) dei C.A.M.
Per quanto riguarda i prodotti realizzati con più ingredienti, si fa riferimento all’ingrediente, vale a dire la materia agricola primaria, più rappresentativo in termini di peso. 
 
4.2 Sub criterio “chilometro zero” 
Secondo quanto previsto dal disciplinare di gara è attribuito un punteggio tecnico ulteriore rispetto al subcriterio “filiera corta” all’offerente che dimostri il proprio impegno a fornire esclusivamente prodotti biologici da “chilometro zero” per ciascuna delle categorie di prodotti elencate nella tabella dei criteri di valutazione dell’offerta tecnica di cui all’art. 18.1 del disciplinare di gara.
Tali prodotti sono stati selezionati tra quelli di cui al paragrafo “Requisiti di alimenti e bevande e dei relativi imballaggi per i prodotti” (paragrafo 1.2) dei C.A.M.
Il punteggio è attribuito in proporzione al maggior numero di categorie di prodotti biologici da km 0 offerti. 
Per quanto riguarda i prodotti realizzati con più ingredienti, si fa riferimento all’ingrediente, vale a dire la materia agricola primaria, più rappresentativo in termini di peso. 
 

DA COMPILARE A CURA DELL’OPERATORE ECONOMICO, ESCULSIVAMENTE AI FINI DELL’ATTRIBUZIONE DEI PUNTEGGI PREMIALI PREVISTI DAL CAPITOLATO E PER CIASCUNO DEI sub criteri da n. 1.1 a n.1.11 e da n. 2.1 a n. 2.11 di cui alla “Tabella dei criteri quantitativi (Q) e tabellari (T) di valutazione dell’offerta tecnica”

DI SEGUITO SI FORNISCE UN ESEMPIO CHE DOVRA’ ESSERE RIPETUTO PER OGNI SUB-CRITERIO PER IL QUALE SI CONCORRE AI FINI DELL’ATTRIBUZIONE DEL RELATIVO PUNTEGGIO.


ESEMPIO:

(da compilare a cura dell’offerente)

Sub-criterio n.1.1 “Utilizzo esclusivo di prodotti agricoli e alimentari biologici “a filiera corta”  per la categoria di prodotti “frutta e ortaggi” di cui al punto 2.2.2.3 dei CAM (DM. 6 novembre e s.m.i.)”.

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

DICHIARAZIONE DI IMPEGNO:

--------

ELENCO DEI PRODOTTI:
---------


ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).

(da compilare a cura dell’offerente)

Sub-criterio n.1.2 “Utilizzo esclusivo di prodotti agricoli e alimentari biologici “a filiera corta” per la categoria di prodotti “insalate” di cui al punto 2.2.2.4 dei CAM (DM. 6 novembre e s.m.i.)”.

DESCRIZIONE DELLE SCELTE ADOTTATE E DELLE VERIFICHE DI CONFORMITA’:
……………………………………………………………………………………(da compilare a cura dell’operatore economico)

DICHIARAZIONE DI IMPEGNO:

--------

ELENCO DEI PRODOTTI:
---------


ALLEGATI: La documentazione relativa alla conformità del criterio è allegata alla presente relazione in formato PDF (file denominato “allegato CAM n. _____”) (da compilare a cura dell’operatore economico).
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