CRITERI AMBIENTALI MINIMI PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
COLLETTIVA
DM N. 65 DEL 10 MARZO 2020
ESTRATTO - Paragrafi C. lett. a. puntida 1. a 9.

C. Criteri ambientali per I'affidamento del servizio di ristorazione scolastica (asili nido,scuole
dell'infanzia, primarie e secondarie di primo e secondo grado).

a. Clausole contrattuali.

Ai sensidell'art. 34, commi 1 e 3, del decreto legislativo n. 50/2016 (oggi art. 57 del D.Lgs. 36/2023) |e stazioniappaltanti
introducono, nella documentazione progettuale e di gara, tutte le seguenti clausole contrattuali:

1. Requisiti degli alimenti.

| pasti devono essere composti da una o pil porzioni tra frutta, contorno, primo e/o secondo piatto costituiti
interamente da alimenti biologici (o altrimenti qualificati, ad esempio a marchio DOP, con certificazione SQNPI, SQNZ
etc.) o, se previsti, da piatti unici costituiti da uno o piu degli ingredienti principali biologici o altrimentiqualificati in
modo tale che, per ciascuna delle categorie di alimenti sotto elencate, sia garantita su base trimestrale la
somministrazione di alimenti con i seguenti requisiti:

frutta, ortaggi, legumi, cereali: biologici per almeno il 50% in peso. Almeno un'ulteriore somministrazione di frutta
deve essere resa, se non con frutta biologica, con frutta certificata nell'ambito del Sistema di qualita nazionale di
produzione integrata o equivalenti. La frutta esotica (ananas, banane) deve essere biologica oppure proveniente 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. L'ortofrutta non deve essere
di quinta gamma e deve essere di stagione secondo il calendario di stagionalita adottato dal Ministero delle politiche
agricole, alimentari e forestali ai sensi dell'art. 2 del decretoministeriale 18 dicembre 2017 recante «Criteri e requisiti
delle mense scolastiche biologiche» o, nelle more della relativa adozione, secondo il calendario di cui all'allegato A,
oppure secondo i calendari regionali. Sono ammessi i piselli, i fagiolini, gli spinaci e la bieta surgelati e la frutta non
stagionale nel mese di maggio;

uova (incluse quelle pastorizzate liquide o con guscio): biologiche. Non e ammesso I'uso di altri ovoprodotti;

carne bovina: biologica per almeno il 50% in peso. Un ulteriore 10% in peso di carne deve essere, se non biologica,
certificata nell'ambito del Sistema di Qualita Nazionale Zootecnia o nell'ambito dei sistemi di qualita regionali riconosciuti
(quali QV o equivalenti), o etichettata in conformita a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero
delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali almeno con le informazioni facoltative «benessere animale in
allevamento», «alimentazione priva di additivi antibiotici», 0 a marchio DOPo IGP o «prodotto di montagna»;

carne suina: biologica per almeno il 10% in peso oppure in possesso di una certificazione volontaria di prodotto
rilasciata da un organismo di valutazione della conformita competente, (4) relativa ai requisiti

«benessere animale in allevamento, trasporto e macellazione» e «allevamento senza antibiotici». Il requisito senza
antibiotici puo essere garantito per tutta la vita dell'animale o almeno per gli ultimi quattro mesi. Carne avicola:
biologica per almeno il 20% in peso. Le restanti somministrazioni di carne avicola sono rese, se non con carne
biologica, con carne avicola etichettata in conformita a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero
delle politiche agricole, alimentari e forestali ai sensi del decreto ministeriale 29 luglio 2004 recante «Modalita per
I'applicazione di un sistema volontario di etichettatura delle carni di pollame» peralmeno le seguenti informazioni
volontarie: «allevamento senza antibiotici», allevamento «rurale in liberta» (free range) o «rurali all'aperto». Le
informazioni «senza antibiotici», «rurale in liberta» o «rurale all'aperto» devono figurare nell'etichetta e nei
documenti di accompagnamento di tutte le carni consegnate per ciascun conferimento.

Negli asili nido la carne omogeneizzata deve essere biologica.

Non é consentita la somministrazione di «carne ricomposta», né pre-fritta, pre-impanata, o che abbia subito analoghe
lavorazioni da imprese diverse dall'aggiudicatario.

Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, crostacei): | prodotti ittici somministrati, sia freschi che surgelati o
conservati, devono essere di origine FAO 37 o FAO 27, rispettare la taglia minima di cui all'All. 3 del regolamento (CE)
n. 1967/2006 e non appartenere alle specie e agli stock classificati «in pericolo critico», «inpericolo», «vulnerabile» e
«quasi minacciata» dall'Unione Internazionale per la conservazione della Natura
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(http://www.iucnredlist.org/search oppure http://www.iucn.it/categorie.php). Le specie di prodotti ittici da pesca in
mare ammesse sono, ad esempio:

le muggini (cefalo, Mugil spp.), le sarde (Sardina pilchardus), il sigano (Siganus rivulatus, Siganus luridus), il sugaro
(Trachurus mediterraneus), la palamita (Sarda sarda), la spatola (Lepidopus caudatus), la platessa (Pleuronectes
platessa), il merluzzo carbonaro (Pollachius virens), la mormora (Lithognathus mormyrus), il tonno alletterato
(Euthynnus alletteratus), il tombarello o biso (Auxis thazard thazard), il pesce serra (Pomatomus saltatrix), il cicerello
(Gymnammodytes cicerelus), i totani (todarodes sagittatus), oppure quelle indicate negli elenchi di cui al
corrispondente—criteriopremiante b etab),ptn no-conformi-prodottiittici ificati nell'ambito di
uno schema sulla pesca sostenibile basato su un'organizzazione multistakeholder ampiamente rappresentativa, che
garantisca che il prodotto appartenga a stock ittici il. cui tasso di sfruttamento presenti mortalita inferiore o uguale a
quella corrispondente al Massimo Rendimento Sostenibile e sia pescato in conformita alla normativa settoriale quale il
Marine Stewardship Council, il Friend of the Sea o equivalenti. Sono parimenti ammessi anche prodotti ittici non
certificati.

Se somministrato pesce di allevamento, sia di acqua dolce che marina, almeno una volta durante I'anno scolastico
deve essere somministrato pesce biologico o certificato nell'ambito del Sistema di Qualita Nazionale Zootecnia o
pesce da «allevamento in valle».

Come pesci di acqua dolce sono ammessi la trota (Oncorhynchus mykiss) e il coregone (Coregonus lavaretus) e le specie
autoctone pescate nell'Unione europea.

Non & consentita la somministrazione di «pesce ricomposto» ne pre-fritto, pre-impanato, o che abbia subito analoghe
lavorazioni da imprese diverse dall'aggiudicatario.

Salumi e formaggi: almeno il 30% in peso deve essere biologico o, se non disponibile, a marchio di qualita DOP o IGP o
«di montagna» in conformita al regolamento (UE) n. 1151/2012 e al regolamento (UE) n. 665/2014. | salumi
somministrati devono essere privi di polifosfati e di glutammato monosodico (sigla E621).

Latte, anche in polvere per asili nido e yogurt: biologico.

Olio: come grasso vegetale per condimenti e cottura deve essere usato I'olio extravergine di oliva. Per almenoil 40% in
capacita I'olio extravergine di oliva deve essere biologico. L'olio di girasole & ammesso per eventualifritture; altri oli
vegetali possono essere usati nelle fritture solo se idonei a detto uso alimentare ed in possesso di certificazioni
riconosciute dalla Commissione Europea che ne garantiscano la sostenibilita ambientale, inclusa I'origine non da
terreni ad alta biodiversita e ad elevate scorte di carbonio, cosi come definiti dall'art. 29 della direttiva (UE) n.
2018/2001;

Pelati, polpa e passata di pomodoro almeno il 33% in peso devono essere biologici;

Succhi di frutta o nettali di frutta: biologici. Nell'etichetta deve essere riportata l'indicazione «contiene naturalmente
zuccheri».

Acqua: di rete o microfiltrata, se le caratteristiche chimiche e fisico-chimiche dell'acqua destinata al consumo sono
conformi al decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 31 fatti salvi i pranzi al sacco.

Negli spuntini devono essere somministrati a rotazione frutta, ortaggi crudi, pane o altri prodotti da forno non
monodose (se non per specifiche esigenze, tra cui pranzi al sacco e diete speciali), yogurt ed, eventualmente, latte. Le
marmellate e le confetture devono essere biologiche. Le tavolette di' cioccolata devono provenire dacommercio 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.

Verifica: le verifiche si realizzano su base documentale ed in situ. Le verifiche documentali si svolgono a campione
sulla documentazione fiscale pertinente, quale, ad esempio i documenti di trasporto o le fatture di una specifica
categoria di alimenti acquistati e consegnati durante il trimestre di riferimento. Le fatture e i documenti di trasporto
devono essere riconducibili esclusivamente al contratto affidato, pertanto devono riportare peso, tipo e
caratteristiche (biologico, convenzionale, DOP, IGP, commercio equo e solidale, denominazione scientifica della specie
ed il luogo di cattura per i prodotti ittici etc.) degli alimenti acquistati e consegnati, nonché i riferimenti della stazione
appaltante o il CIG rilasciato dall'ANAC. Le verifiche in situ sono eseguite dal direttore dell'esecuzione del contratto o da
altro personale appositamente indicato dalla scuola o dalla Comunita, quali ad esempio i commissari mensa anche
secondo quanto previsto dai regolamenti dei Comuni e degli enti gestori delle scuole non statali, senza preavviso e
negli orari utili e nei locali rilevanti per la verifica della conformita di tutte le clausole previste nel contratto.

2di16



2. Flussi informativi.

L'aggiudicatario deve fornire in tempi adeguati al direttore dell’esecuzione del contratto le informazioni relative alla
somministrazione delle referenze biologiche o altrimenti qualificate (SQNPI, DOP, SQNZ, etc.) e delle specie dei
prodotti ittici con relative denominazioni scientifiche che saranno offerte, affinché nei menu relativi alle settimane o al
mese di riferimento possa essere resa evidenza dei prodotti biologici o altrimenti qualificatinonché delle specie ittiche
che verranno somministrati nei vari pasti. Il menu, completo di tali informazioni, dovra essere pubblicato esposto in
copia cartacea all’interno dei nidi in modo tale di rendere edotta I'utenza sulle caratteristiche qualitative dei prodotti
somministrati.

Si applica I'art. 27 del decreto legislativo 6 settembre 2005, n. 206 recante «Codice del consumo», nei casi di illiceita ivi
previsti.

3. Prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari.

Per prevenire gli sprechi alimentari la porzionatura dei pasti deve avvenire somministrando il giusto numero di pezzi e
attraverso |'uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o schiumatole di diverse misure appropriate alle porzioni
da servire in base all’eta o alle diverse fasce scolastiche (scuola dell’infanzia, primaria, secondaria di primo grado) per
garantire la porzione idonea con una sola presa. Per prevenire gli sprechi alimentari le pietanze devono altresi essere
somministrate al giusto punto di cottura (non bruciate, né ossidate o poco cotte).

Le eventuali eccedenze alimentari, distinguendo tra primi, secondi, contorni, frutta, piatto unico e tra cibo servito e
non servito, devono essere calcolate almeno approssimativamente e monitorate.

Devono inoltre essere analizzate le motivazioni sulla base delle quali si genera I’eventuale eccedenza alimentare,
anche attraverso l'utilizzo di questionari sui quali rilevare anche le casistiche dei disservizi. Tali questionari devono
esser fatti compilare due volte I'anno, nel primo e nel secondo quadrimestre, dal personale docente e da altro personale
specializzato indicato dall’istituto scolastico o dalla stazione appaltante (dietisti, specialisti in scienza dell’alimentazione,
commissari mensa), nonché dagli alunni, anche a partire da sette anni di eta. Deve essere possibile, per 'utenza adulta,
far proporre soluzioni per migliorare ulteriormente la qualita del servizio, da attuare in condivisione con la stazione
appaltante.

Sulla base di tali rilevazioni debbono essere attuate conseguenti azioni correttive, tra le quali:

I. attivarsi con la ASL, e i soggetti competenti, per poter variare le ricette dei menu che non dovessero risultare
gradite, mantenendo i requisiti nutrizionali previsti e per trovare soluzioni idonee per i bambini con
comportamento anomalo nel consumo del pasto;

Il. collaborare, nel’ambito delle attivita di competenza, ai progetti eventualmente attivati presso la scuola per
favorire la cultura dell’alimentazione e la diffusione di comportamenti sostenibili e salutari.

A seconda della tipologia di eccedenza alimentare (ovvero a seconda che il cibo sia o non sia stato servito) e se la
qguantita delle diverse tipologie € significativa, devono essere attuate le misure di recupero pil appropriate. A tale
riguardo, entro sei mesi dalla decorrenza contrattuale, misurate le diverse tipologie di eccedenze ed attuate ulteriori
misure per prevenire gli sprechi, I'aggiudicatario deve condividere con la stazione appaltante un progetto sulla base
del quale, nel rimanente periodo contrattuale, assicurare che:

il cibo non servito sia prioritariamente donato ad organizzazioni non lucrative di utilita sociale, ovvero ai soggetti
indicati nell’art. 13 della legge n. 166/2016 che effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita di prodotti
alimentari e sia gestito in modo tale da evitare lo sviluppo e la contaminazione microbica fino al momento del
consumo. Al fine di ottimizzare la logistica, devono essere individuate e attuate soluzioni pil appropriate al
contesto locale, quali ad esempio, il recupero delle eccedenze da parte di associazioni presenti nelle immediate
vicinanze, i trasporti a pieno carico, ove possibile, etc.;

le eccedenze di cibo servito siano raccolte direttamente nella sala mensa, per poi essere destinate
all’alimentazione degli animali, ovvero in canili o in gattili, oppure destinate a recupero in sistemi di compostaggio
di prossimita se presentiin zone limitrofe o nei contenitori adibiti alla raccolta della frazione umida.

L'attuazione della politica per la riduzione degli sprechi alimentari deve essere oggetto di apposita comunicazione.

| dati sulle eccedenze alimentari, le informazioni derivanti dai sondaggi sulle motivazioni sulla base delle quali si
generano le eccedenze alimentari rilevati attraverso il questionario, la descrizione delle misure intraprese per ridurre
le eccedenze alimentari ed i. relativi risultati, devono essere riportati in un rapporto quadrimestrale da inviare
telematicamente al direttore dell’esecuzione del contratto, al quale deve essere comunicato, entro trenta giorni dalla
decorrenza contrattuale, il nominativo del responsabile della qualita incaricato a porre rimedio alle eventuali criticita
del servizio.

Verifiche: le verifiche sono eseguite tramite sopralluoghi anche presso il centro di cottura e attraverso le
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informazioni rese sul rapporto quadrimestrale.

4. Prevenzione dei rifiuti e altri requisiti dei materiali e oggetti destinati al contatto diretto con gli
alimenti (MOCA).

| pasti sono somministrati e consumati in stoviglie riutilizzabili (bicchieri in vetro o in plastica dura non colorati, stoviglie,
anche nelle scuole di infanzia, in ceramica o porcellana bianca e posate in acciaio inossidabile).

Negli asili nido i biberon e le stoviglie riutilizzabili, inclusi bicchieri, brocche etc., possono essere in plastica dura.
L’aggiudicatario & tenuto a sostituire tempestivamente gli articoli in plastica dura qualora le superfici risultino non
integre o, nel caso di resine melamminiche, non lucide oppure qualora sia stata acquisita evidenza di mancata
conformita alla normativa sui materiali e oggetti a contatto con gli alimenti.

Per consentire I'uso di stoviglie riutilizzabili, nel caso in cui nell’edificio di destinazione del servizio non fosse presente
una lavastoviglie e ove la disponibilita di spazi e di impiantistica lo permettano, I'aggiudicatario € tenuto ad installare
una lavastoviglie entro tre mesi dalla decorrenza del contratto. Nel frattempo, cosi come nei casi di esigenze peculiari
(ad esempio per pranzi al sacco) si utilizzano stoviglie monouso biodegradabilie compostabili conformi alla norma UNI
EN 13432.

| contenitori usati per la conservazione degli alimenti a temperatura ambiente o in refrigerazione devono essere
riutilizzabili; i contenitori isotermici per I'eventuale trasporto devono essere completamente riciclabili e, per il
congelamento o la surgelazione i sacchetti devono essere in polietilene a bassa densita (PE-LD) o in materiale
compostabile e biodegradabile conforme alla predetta norma UNI EN 13432.

Verifica: oltre alle pertinenti verifiche presso il centro di cottura e di refezione, il direttore dell’esecuzione del
contratto potra far eseguire verifiche a campione, sottoponendo i MOCA in uso ad analisi presso laboratori accreditati
per I'esecuzione dei test di prova di migrazione globale e specifica, eseguite con le metodiche indicate nel
regolamento (UE) n. 10/2011 (o di altra normativa pertinente, se trattasi di altri oggetti o materiali, quali, ad esempio il
regolamento (UE) n. 321/2011 e la direttiva n. 2011/8/UE che regolamentano i biberon.

5. Prevenzione e gestione dei rifiuti.

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 ridottovolume. 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 oppure ove non motivato da esigenze tecniche legate a ment o a
esigenze specifiche (per celiaci, etc.).

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

6. Tovaglie, tovaglioli.

(La stazione appaltante, se utilizza tovaglie, puo eseguire una scelta tra le opzioni previste).

Le tovaglie devono essere oleo ed idrorepellenti plastificate riutilizzabili o in tessuto conformi ai CAM per le forniture
di prodotti tessili ed in possesso dei mezzi di prova ivi previsti o con il marchio di qualita ecologica Ecolabel (UE) o
equivalenti etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024, o con I'etichetta Oeko-tex standard 100 o «Global
Organic Textile Standard» o equivalenti.

Le tovagliette monoposto eventualmente usate per determinate specifiche esigenze organizzative temporanee ed i
tovaglioli monouso in carta tessuto devono essere in possesso del marchio di qualita ecologica Ecolabel UE o
equivalenti etichette ambientali conformi alla ISO 14024, oppure del marchio Programme for Endorsement of Forest
Certification schemes (PEFC®) o equivalenti.

Tali prodotti in carta tessuto devono essere privi di colorazioni o stampe e, se disponibili, costituiti da cellulosa non
sbiancata.

Verifica: il direttore dell’esecuzione del contratto attua la verifica attraverso sopralluoghi per la presa in visione dei
prodotti, delle scorte e dei relativi imballaggi primari.
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7. Pulizie dei locali e lavaggio delle stoviglie e delle altre superfici dure.

Per la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie devono essere usati detergenticon
I'etichetta di qualita ecologica Ecolabel (VE) o equivalenti etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024 o, nel
caso di pulizia delle superfici dure, conformi alle specifiche tecniche dei CAM pertinenti, muniti dei mezzi di prova ivi
previsti.

Prima di procedere al lavaggio ad umido, i condimenti grassi e oleosi devono essere rimossi a secco dallestoviglie,
pentole e dalle altre attrezzature.

Verifica: il direttore dell’esecuzione del contratto attua la verifica attraverso sopralluoghi nei centri di cottura ed in
sala mensa per la presa in visione dei prodotti, delle scorte e dei relativi imballaggi primari ove richiesto,deve essere
trasmessa ulteriore documentazione probatoria pertinente. In caso di utilizzo di detergenti conformi ai CAM sara
richiesto I'invio dei rapporti di prova rilasciata da laboratori accreditati UNI EN ISO 17025.

8. Formazione e aggiornamenti professionali del personale addetto al servizio.

L'aggiudicatario impiega personale formato sugli argomenti previsti dalla normativa e, a seconda delle mansioni
svolte, su argomenti specifici, quali:

per gli addetti alla sala mensa e alla cucina: la porzionatura dei pasti, attraverso il giusto numero di pezzie
attraverso I'uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o schiumarole di diverse misure appropriate alle
porzioni da servire in base all’eta o alle diverse fasce scolastiche (scuola dell’infanzia, primaria, secondaria di
primo grado) per garantire la porzione idonea con una sola presa, cio anche per prevenire gli sprechi alimentari;
per gli addetti alla cucina: le tecniche di cottura per conservare i parametri originari di qualita nutrizionale e per
consentire risparmi idrici ed energetici, le procedure per la minimizzazione deiconsumi di acqua e di energia nella
preparazione e nella conservazione dei pasti e per lo scongelamento.

Verifica: entro sessanta giorni dall'inizio del servizio I'aggiudicatario deve trasmettere il programma di
formazione del personale eseguito e l'elenco dei partecipanti. Analoga documentazione deve essere
trasmessa per il personale assunto in corso di esecuzione contrattuale.

9. Servizio di ristorazione in centro di cottura interno: acquisto o fornitura di frigoriferi, congelatori e
lavastoviglie per uso professionale ed altre apparecchiature connesse all’uso di energia dotate di
etichettatura energetica.

(Si applica laddove la gara preveda I'acquisto o la fornitura di apparecchiature connesse all’uso di energia. |
relativi costi debbono essere quantificati in offerta).

Le apparecchiature che ricadono nell’ambito di applicazione del regolamento (UE) n. 1369/2017, dotate pertanto di
etichettatura energetica, devono appartenere alla piu elevata classe di efficienza energetica disponibile sul mercato o
a quellaimmediatamente inferiore per la rispettiva categoria di apparecchio.

| 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 150. A decorrere dal 1° gennaio 2023 il periodo é sostituito
con: «l frigoriferi e i congelatori professionali omissis , non possono contenere gas refrigeranti

con potenziale di GWP maggiore o uguale a 4 e, se reperibili nel mercato di riferimento, devono impiegare gasnaturali
non brevettati».

Le lavastoviglie professionali devono avere le seguenti caratteristiche tecniche:
sistemi di recupero di calore o, in alternativa, capacita di uso diretto di acqua calda di rete;
«doppia parete»;

possibilita di effettuare prelavaggi integrati.

Verifica: in sede di consegna |'aggiudicatario deve fornire il libretto di istruzioni e le schede tecniche dai qualisi
evincano l'identificazione dell’attrezzatura (numero di serie), I'appartenenza alla classe di efficienza energetica
richiesta, nonché le ulteriori caratteristiche tecniche ed ambientali previste dal criterio.
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CRITERI AMBIENTALI MINIMI PER LA FORNITURA DI DERRATE ALIMENTARI DM N.
65 DEL 10 MARZO 2020
ALLEGATO A

CALENDARIO DI STAGIONALITA

Gennaio
Frutta: arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandarancio, mandarino, mele, pere, pinoli, pompelmi.

Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie, cime di rapa(broccoletti),
finocchi, funghi, indivia, patate, radicchio, sedano, scarola, topinambur, zucca.

Febbraio
Frutta: arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandarancio, mandarino, mele, pere, pinoli, pompelmi.

Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie, cicoria catalogna
(puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, indivia, olive grandi da mensa, patate, radicchio, scarola,
sedano, spinaci, zucca.

Marzo
Frutta: arance, fragole, kiwi, limoni, mele, pere, pompelmi.

Verdura: aglio orsino, asparagi, agretti, broccoli, carciofi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo
verza, cicorie, cicoria catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, cipolloti, crescione, fagiolini, finocchi,
indivia, lattuga, patate novelle, radicchio, ravanelli, rucola, scatola, sedano, spinaci.

Aprile

Frutta: arance, fragole, kiwi, limoni, mele, pere.

Verdura: aglio fresco, aglio orsino, agretti, asparagi, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza,
cicorie, cicoria catalogna (puntarelle), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, finocchi, indivia, insalate, lattuga, lattuga

batavia, lollo, olive grandi da mensa, patate novelle, piselli, radicchio, ravanelli, rucola, scatola, sedano, spinaci,
tarassaco.

Maggio

Frutta: amarene, ciliege, fragole, lampone, nespole.

Verdura: aglio fresco, agretti, asparagi, bieta, borragine, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo romanesco, cicorie,
cicoria catalogna (puntarelle), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, fave, finocchi, indivia, insalate, lattuga, lattuga

batavia, lattuga romana, lollo, melanzane, olive grandi da mensa, ortica, patate novelle, piselli,ravanelli, rucola, scarola,
tarassaco.

Giugno
Frutta: albicocche, amarene, anguria, ciliege, fragole, lampone, mirtillo, mandorle, melone, nespole, nocciole, pesche,
prugne, ribes, susine.

Verdura: aglio fresco, agretti, asparagi, basilico, bieta, borragine, broccoli, carciofi, cetrioli, cavolo romanesco, cetrioli,
cicorie, cipolle, crescione, fagioli, fagiolini, fave, finocchi, fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga batavia, lattuga romana,
lollo, malva, melanzane, olive grandi da mensa, ortica, peperoni, piselli, pomodori, ravanelli, rucola, scatola, taccole,
tarassaco, zucchine.

Luglio
Frutta: albicocche, anguria, ciliege, cipolle, corbezzoli, fichi, fragole, lampone, mirtillo, mora, mandorle, melone,
nocciole, pere, pesche, prugne, ribes, susine, uva spina.

Verdura: aglio fresco, basilico, bieta, cetrioli, cavolfiore, cavolo romanesco, cicorie, cipolle, crescione, fagioli, fagiolini,
fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga batavia, lattuga romana, lollo, mais, malva, melanzane, olive grandi da mensa,
ortica, peperoni, pomodori, porri, ravanelli, romanesco, rucola, scarola, taccole, tarassaco, zucca, zucchine.
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Agosto

Frutta: albicocche, anguria, corbezzoli, fichi, fichi d'india, lampone, mele, mirtillo, mandorle, melone, more, pere,
pesche, prugne, ribes, susine, uva, uva spina.

Verdura: bieta, cavolo romanesco, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga batavia,
lattuga romana, lenticchie, lollo, mais, malva, melanzane, peperoni, pomodori, porri, ravanelli, rucola, scarola, spinaci,
taccole, tarassaco, zucca, zucchine.

Settembre

Frutta: anguria, corbezzoli, fichi, fichi d'india, lampone, limone, mele, melograno, melone, more, pere, pesche,
prugne, susine, uva, uva spina.

Verdura: bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cetrioli, cicoria
catalogna (puntarelle), cipolle, fagioli, fagiolini, finocchi, fiori di zucca, funghi, indivia, insalate, lattuga batavia, lattuga
romana, lollo, mais, malva, melanzane, olive grandi da mensa, pastinaca, peperoni, pomodori, porri, scarola, sedano,
spinaci, tarassaco, topinanbur, zucca, zucchine.

Ottobre
Frutta: bergamotto, cachi, castagne, cedro, fichi d'india, kiwi, limone, mele, melograno, noci, pere, uva.

Verdura: bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria catalogna
(puntarelle), cipolle, fagioli, fagiolini, finocchi, funghi, indivia, lattuga batavia, lattuga romana, lollo, mais, olive grandi
da mensa, pastinaca, patate, peperoni, porri, radicchio, scarola, sedano, spinaci, tarassaco, topinambur, zucca.

Novembre
Frutta: arance, bergamotto, cachi, castagne, cedro, kiwi, limone, mandarini, mele, melograno, noci, pinoli.

Verdura: bieta, broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco,
cicoria catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, indivia, lattuga batavia, lollo, olive
grandi da mensa, pastinaca, patate, porri, radicchio, scatola, sedano, topinambur, zucca.

Dicembre
Frutta: arance, bergamotto, castagne, cedro, limone, mandarini, mele, noci, pinoli, pompelmi.

Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria catalogna
(puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, indivia, olive grandi da mensa, patate, radicchio, scuola,
sedano, topinambur, zucca.

Nota: alcuni prodotti possono trovarsi tutto I'anno (o quasi), perché adatti alla conservazione naturale dopo laraccolta,
quali l'aglio, le cipolle, le arance, le mele e le pere, i fagioli e tutti i legumi, le patate.
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CRITERI AMBIENTALI MINIMI PER L'AFFIDAMENTO DEI SERVIZI DI PULIZIA DI EDIFICI
ED ALTRI AMBIENTI AD USO CIVILE
D.M. N. 51 DEL 29 GENNAIO 2021
Estratto

C. Criteri ambientali minimi per I'affidamento del servizio di pulizia di edifici ed altri
ambienti ad uso civile

b) Specifiche tecniche.

1. Detergenti utilizzati nelle pulizie ordinarie (Detergente multiuso, per finestre e per servizi
sanitari).
| detergenti usati nelle pulizie ordinarie che rientrano nel campo di applicazione della Decisione (UE) 2017/1217 del 23

giugno 2017 che stabilisce i criteri ecologici per I'assegnazione del marchio di qualita ecologica dell’'Unione Europea
Ecolabel (UE) ai prodotti per la pulizia di superfici dure, vale a dire:

i detergenti multiuso, che comprendono i prodotti detergenti destinati alla pulizia abituale di superfici dure quali
pareti, pavimenti e altre superfici fisse;

i detergenti per cucine, che comprendono i prodotti detergenti destinati alla pulizia abituale e allo sgrassamento
delle superfici delle cucine, quali piani di lavoro, piani cottura, acquai e superfici di elettrodomestici da cucina;

i detergenti per finestre, che comprendono i prodotti detergenti destinati alla pulizia abituale di finestre, vetro e
altre superfici lucide;

i detergenti per servizi sanitari, che comprendono i prodotti detergenti destinati alle operazioni abituali di
rimozione, anche per strofinamento, della sporcizia e/o dei depositi nei servizi sanitari quali lavanderie, gabinetti,
bagni e docce.

Oltre a rispettare i requisiti previsti dal Regolamento (CE) n. 648/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio,devono
essere in possesso del marchio di qualita ecologica Ecolabel (UE) o di una equivalente etichetta ambientale
conforme alla norma tecnica UNI EN ISO 14024, quale, ad esempio, la Nordic Ecolabel, la Der Blauer Engel o la
Osterreichisches Umweltzeichen.

Possono essere utilizzati anche prodotti privi delle suddette etichette, qualora tali prodotti siano concentrati (vale a
dire prodotti da diluire prima dell’uso e con tasso di diluizione minimo di 1:100 (1%) per le pulizie a bagnato, oppure
prodotti concentrati, con tasso di diluizione fino a 1:2, per la preparazione di prodotti pronti all'uso da vaporizzare
anche con trigger) e almeno conformi ai Criteri Ambientali Minimi per i prodotti detergenti concentrati utilizzati nelle
pulizie ordinarie, in possesso dei rapporti di prova rilasciati da un laboratorio accreditato UNI EN ISO 17025 operante
sul settore chimico.

| detergenti devono essere usati solo con sistemi di dosaggio o apparecchiature (per esempio, bustine e capsule
idrosolubili, flaconi dosatori con vaschette di dosaggio fisse o apparecchi di diluizione automatici) che evitino che la
diluizione sia condotta arbitrariamente dagli addetti al servizio.

2. Detergenti per impieghi specifici per le pulizie periodiche e straordinarie.

Per le pulizie periodiche e straordinarie, i detergenti per gli impieghi specifici (ceranti, agenti impregnanti e protettivi,
deceranti, decappanti, i prodotti per moquette e tappeti, i detergenti acidi forti, detergenti sgrassanti forti; i prodotti
per la manutenzione dei mobili; i prodotti per la manutenzione del cuoio e della pelle, i prodottiper la manutenzione
dell'acciaio inox, i disincrostanti per la cucina e le lavastoviglie, i detersolventi, gli smacchiatori di inchiostri, pennarelli,
graffiti) oltre a rispettare i requisiti previsti dal Regolamento (CE) n. 648/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio,
devono essere almeno conformi ai CAM dei detergenti per le pulizie periodiche e straordinarie delle superfici sub E,
lett. a), da punto 1 a punto 8 (All. 1 del D.M. dd. 29/01/2021) ed in possesso del rapporto di prova rilasciato da un
laboratorio accreditato UNI EN ISO 17025 operante sul settore chimico o dei mezzi di prova alternativi, ove non siano in
possesso di etichette ambientali conformi alla UNI EN I1SO 14024, come previsto sub E, lett. a) punto 9 (All. 1 del D.M.
dd. 29/01/2021).

3. Macchine.

Le lavasciuga, le idropulitrici e le altre macchine per la pulizia eventualmente usate debbono essere ad alimentazione
elettrica via cavo o a batteria, con uomo o senza uomo a bordo a seconda delle caratteristiche
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dei locali in cui i servizi devono essere resi e del tipo di sporco da trattare tipico dei locali di destinazione del servizio.

Tali macchine devono essere progettate e realizzate in modo tale da favorire la maggiore durata della loro vita utile ed
il riciclaggio dei diversi materiali di cui sono composte a fine vita. | materiali devono essere tuttiriciclabili, anche
se alcune parti del macchinario, per la specifica funzione di uso, dovranno essere smaltiti come rifiuti speciali. |
materiali diversi devono essere facilmente separabili. Le parti soggette ad usura, danneggiamenti o
malfunzionamenti devono essere rimovibili e sostituibili. Le parti in plastica devono esseremarcate con la codifica della
tipologia di polimero di cui sono composte in base alla DIN 7728 e 16780 e la UNI EN I1SO 1043/1.

Le macchine eventualmente impiegate per le attivita di pulizia devono essere munite di scheda tecnica redatta dal
produttore che indichi denominazione sociale del produttore, la relativa sede legale e il luogo di fabbricazione del tipo
e modello di macchina, le emissioni acustiche espresse in pressione sonora e se, nelle parti di plastica, sia usata
plastica riciclata e in quale percentuale rispetto al peso della plastica complessivamente presente nella macchina.

In sede di esecuzione del contratto I'impresa aggiudicataria esecutrice del servizio rende disponibile in cantiere il
manuale d’uso e manutenzione delle macchine che riporti le modalita operative previste nelle diverse tipologie di
cantiere, le indicazioni per I'operatore per garantire I'utilizzo in sicurezza e per la rimozionedello sporco solido e/o
liquido a fine lavoro, la descrizione delle operazioni di pulizia della macchina e le attivita previste per il ripristino delle
parti soggette ad usura e le informazioni su come reperire la documentazioneper il corretto disassemblaggio della
macchina a fine vita per avviare i componenti all’attivita di riciclaggio e smaltimento da parte del personale tecnico
addetto alle attivita di manutenzione straordinaria.

L'impresa aggiudicataria esecutrice del servizio effettua inoltre le manutenzioni delle macchine come suggerito dal
produttore al fine di garantirne la massima durata ed efficienza in uso e deve tenere aggiornato e a disposizione anche
del Direttore dell’esecuzione del contratto, un registro delle manutenzioni siglato dal soggetto autorizzato alle
manutenzioni.

¢) Clausole contrattuali.

1. Formazione del personale addetto al servizio.

Il personale addetto al servizio deve essere adeguatamente formato ai sensi di quanto previsto dal D.Lgs. 81/08 e,
nelle iniziative di formazione attuate ai sensi della richiamata normativa, assicura che siano stati trattati anche i
seguenti argomenti:

differenze tra detersione e disinfezione;

proprieta e condizioni di utilizzo dei prodotti detergenti, dei disinfettanti, dei prodotti ad azione combinata
detergente-disinfettante, con particolare riferimento al loro dosaggio e ai tempi minimi di azione meccanica da
dedicare alle varie azioni di pulizia e disinfezione; - Modalita di conservazione dei prodotti;

precauzioni d'uso, con particolare riferimento a: divieto di mescolare, manipolazione dei prodotti, modalita di
intervento in caso di sversamenti o di contatti accidentali, lettura delle schede dati di sicurezza;

corretto utilizzo e corretta gestione delle macchine al fine di ottimizzarne le prestazioni, di garantire un’idonea
pulizia senza comprometterne il corretto funzionamento e di preservare la sicurezza dei luoghidi lavoro;

corretta gestione dei cicli di ricarica delle batterie delle macchine;

caratteristiche dei prodotti per la pulizia, inclusi quelli ausiliari, a minori impatti ambientali, requisiti ambientali
delle etichette ecologiche conformi alla UNI EN ISO 14024 e di altre certificazioni ambientali richiamati nei CAM,
lettura e comprensione delle informazioni riportate nelle etichette dei prodotti detergenti;

gestione del vestiario, incluso il lavaggio al fine di estenderne la vita utile e promuovere I'uso di detergentiper
lavaggio con etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024 e ridurre il consumo di energia per la stiratura;
classificazione dei rifiuti prodotti nei locali in cui si rende il servizio e procedure per la gestione dei rifiuti urbani
prodotti;

modalita di impregnazione, modalita di impiego e di lavaggio dei prodotti e degli elementi tessili costituiti da
microfibra, per consentire di mantenerne le caratteristiche funzionali e per estendere la durata della vita utile.
Procedure di impiego delle differenti tipologie di elementi tessili.

Le attivita di formazione devono essere eseguite in modo da agevolare 'apprendimento e la memorizzazione delle
informazioni, ad esempio attraverso la proiezione di filmati o altri supporti visivi esemplificativi, per lo meno delle
seguenti attivita: corrette modalita di esecuzione delle operazioni di pulizia o sanificazione, della gestione delle
macchine e delle attrezzature di lavoro, del processo di lavaggio, a minori impatti ambientali, degli elementi tessili,
della gestione degli indumenti utilizzati. Tale formazione puo essere erogata a distanza, attraverso piattaforme di e-
learning, che includano anche la verifica del livello di apprendimento.

Al personale dedicato alle operazioni di pulizia devono essere erogate almeno 16 ore di formazione e 8 ore di
affiancamento in cantiere, in relazione agli argomenti sopra indicati. Per tematiche specifiche (eventuali protocolli
specifici condivisi con la stazione appaltante o con la struttura destinataria del servizio, per i relativi aggiornamenti, per
il mancato raggiungimento delle prestazioni minime rilevato sulla base degli audit interni o esterni, anche di parte
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seconda) deve essere previsto un aggiornamento formativo in corso di esecuzione contrattuale.
Il personale assunto in corso di esecuzione contrattuale dovra essere formato prima di essere immesso in servizio.

L’aggiudicatario potra verificare i contenuti formativi impartiti al personale gia operante nella precedente
gestione al fine di adeguare i propri interventi formativi.

2. Sistema di gestione della qualita.

L'impresa esecutrice del servizio attua un sistema di gestione della qualita che tenga almeno conto dei
seguenti elementi:

I'individuazione del responsabile del sistema qualita;

la possibilita di identificare quotidianamente I'operatore che esegue gli interventi al fine di rendere piuefficace
I"autocontrollo;

I’esecuzione di monitoraggi periodici sul livello di igiene conseguito e di controlli di processo per verificarela
corretta attuazione delle procedure di pulizia o, se del caso, di sanificazione.

Oltre al protocollo di pulizia dovranno essere dunque puntualmente descritti:

i metodi di valutazione delle procedure di pulizia, che dovranno essere concordati e condivisi con lastruttura
di destinazione del servizio;

le eventuali misure premiali che I'azienda mette in atto in caso di esiti sempre positivi dei controlli chevengono
eseguiti sulle operazioni svolte da ciascun singolo operatore.

L'impresa che esegue il servizio & chiamata ad attivare immediate azioni correttive, ove necessario, per il
raggiungimento di un adeguato livello di igiene e ad attenersi alle indicazioni dei referenti della struttura servita
finalizzate a garantire I'igiene e la connessa sicurezza degli utenti.

Entro 15 giorni dalla decorrenza contrattuale, 'impresa aggiudicataria esecutrice del servizio comunica formalmente
al Direttore dell’esecuzione del contratto il nominativo del responsabile del sistema di qualita edinvia una relazione
descrittiva dei metodi di valutazione e delle eventuali misure premiali previste.

E fissata la frequenza minima di un controllo annuale, nel quale dovranno essere monitorati tutti gli edifici oggetto del
servizio e inoltrato relativo rapporto alla committenza.

3. Prodotti ausiliari per l'igiene.
Nei cantieri oggetto del presente contratto non possono essere utilizzati:

prodotti con funzione esclusivamente deodorante o profumante;

piumini di origine animale, ad eccezione esclusivamente della spolveratura a secco di opere artistiche edin ogni
caso, su specifica richiesta della stazione appaltante e la segatura del legno;

attrezzature e prodotti non riparabili, se nel mercato vi sono alternative con pezzi di ricambio;

elementi tessili a frange (spaghetti) per le pulizie a bagnato;

elementi tessili e carta tessuto monouso, fatto salvo documentati motivi di sicurezza, stabiliti e condivisicon la
struttura di destinazione.

Gli elementi tessili impiegati per le pulizie ordinarie a bagnato di pavimenti, altre superfici, vetri, specchi eschermi
devono essere riutilizzabili, piatti (lavaggio a piatto) ed in microfibra, con titolo o denaratura dTex <=

1.Tali elementi tessili e le attrezzature con elementi tessili devono essere prowvisti di schede tecniche indicanti il titolo
o denaratura espressa in dTex della microfibra utilizzata2 e le modalita di lavaggio idonee a preservarne piu a lungo
le caratteristiche prestazionali.

Per almeno il 30% tali prodotti in microfibra devono essere in possesso di un’etichetta conforme alla UNI EN ISO
14024, quale I'Ecolabel (UE), o altra etichetta equivalente (Nordic Ecolabel, Der Blauer Engel etc.). Per le operazioni di
spolveratura devono essere usati elementi tessili riciclati.
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Gli elementi tessili riutilizzabili usurati (ovvero che hanno perso parte delle loro proprieta funzionali) non possono
essere impiegati.

L'impregnazione degli elementi tessili per il lavaggio dei pavimenti, anche quelli monouso (usa e getta), con soluzioni
detergenti e/o disinfettanti &€ condotta sulla base di procedure e sistemi che evitino la discrezionalita degli operatori in
merito al grado di impregnazione dei tessili e che siano efficienti sotto il profilo dell’'uso delle risorse idriche e il
consumo di prodotti chimici. A tal fine devono pertanto essere usati elementi tessili impregnati prima dello
svolgimento del servizio o direttamente sul carrello. Fanno eccezione esigenze specifiche, come lo sporco bagnato e di
grossa pezzatura (ad esempio negli ingressi di edifici nei giorni di pioggia), oppure lo sporco grasso o incrostato dove &
previsto il risciacquo (ad esempio nelle cucine) per le quali € appropriato, e dunque consentito, I'uso di carrelli con
strizzatore a due secchi o a secchio con doppia vasca, per tenere separata I'acqua pulita dall’acqua sporca. L'acqua di
risciacquo deve essere cambiata con I'appropriata frequenza.

Qualora inoltre, per documentati motivi di sicurezza, stabiliti e condivisi con la stazione appaltante, dovesse essere
necessario I'uso di prodotti monouso in carta, tali prodotti devono essere costituiti da carta in possesso del marchio
Programme for Endorsement of Forest Certification Schemes (PEFC) o equivalenti, o dell’etichetta Remade in Italy, che
attesti che il prodotto sia in classe A o A+, o del marchio di qualita ecologica Ecolabel UE o equivalenti etichette
ambientali conformi alla norma tecnica UNI EN ISO 14024.

Le attrezzature per le pulizie manuali usate devono essere costituite da carrelli con secchi e altri eventuali contenitori
di plastica riciclata almeno al 50% in peso, con colori diversi a seconda della destinazione d’uso (risciacquo degli
elementi tessili in acqua pulita; impregnazione con la soluzione detergente/disinfettante o ad azione combinata diluita
secondo i dosaggi raccomandati dal produttore).

4. Prodotti disinfettanti e protocollo per favorire un uso sostenibile.

| prodotti disinfettanti utilizzati devono essere conformi al regolamento (CE) n. 528/2012 del Parlamento e delConsiglio
del 22 maggio 2012 relativo alla messa a disposizione sul mercato e all’'uso dei biocidi, cosi come modificato dal
Regolamento (UE) n. 334/2014 autorizzati:

dal Ministero della Salute come presidi medico-chirurgici, ai sensi del DPR n. 392/1998; in tal caso devono riportare
in etichetta le seguenti diciture: Presidio medico-chirurgico e Registrazione del Ministero della saluten.___,
come prodotti biocidi, ai sensi del regolamento (CE) n. 528/2012. In tal caso devono riportare in etichettale
seguenti diciture: Prodotto biocida e Autorizzazione/Registrazione del Ministero della Salute n.

oppure devono essere in possesso dell’autorizzazione dell’'Unione Europea, prevista ai sensi del capo
VIl sezione 1, del citato Regolamento.

Gli addetti al servizio devono usare i disinfettanti in maniera ambientalmente responsabile, secondo le appropriate
modalita d’uso, in termini di frequenza, dosaggi, formulati ed esposizione nonché attraverso la scelta dei prodotti piu
idonei a garantire la sicurezza e la tutela dell’ambiente per aree di utilizzo, nell’ambito di uno specifico protocollo per
I'uso sostenibile dei disinfettanti specifico per il cantiere di destinazione del servizio. Ove |'uso dei disinfettanti non sia
gia indicato nel capitolato d’appalto, tale protocollo, che deve altresi riportare le misure che si attueranno per
minimizzare I'uso dei disinfettanti e per garantire un uso ambientalmente sostenibile degli stessi, deve essere redatto
in condivisione con la stazione appaltante, entrotre mesi dalla decorrenza contrattuale. Le formulazioni concentrate
devono essere utilizzate con appositi sistemi di misurazione della dose.

5. Fornitura di materiali igienico sanitari per servizi igienici e/o fornitura di detergenti per I'igiene delle
mani.

| prodotti di carta tessuto eventualmente forniti (carta igienica, salviette monouso etc.) devono essere in possesso del
marchio di qualita ecologica Ecolabel (UE) o equivalenti etichette ambientali conformi alla norma tecnica UNI EN 1SO
14024.

| saponi eventualmente forniti devono essere liquidi ed in possesso del marchio di qualita ecologica Ecolabel (UE) o
equivalenti etichette ambientali conformi alla norma tecnica UNI EN ISO 14024. Laddove non siano gia impiegati
distributori per I'erogazione di saponi per le mani in forma schiumosa, questi, che devono essere ingrado di
trasformare il prodotto in schiuma senza l'uso di gas propellenti, devono essere forniti. T ali apparecchiature
possono essere anche mobili, ovvero non necessariamente da fissare alla parete.

6. Gestione dei rifiuti

| rifiuti prodotti durante I'esecuzione del servizio devono essere raccolti in maniera differenziata secondo le modalita di

raccolta stabilite in Val di Fiemme. Tali rifiuti, inclusi quelli urbani prodotti nell’edificio, devono essere conferiti secondo le

modalita di conferimento stabilite in modo unitario in tutta la Val di Fiemme.

Essendo attivato il servizio di raccolta porta a porta dei rifiuti urbani, devono essere messi a disposizione, laddove
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specificatamente richiesto dalla stazione appaltante, operatori dedicati al fine di conferire le frazioni differenziate
nelle modalita e nei giorni stabiliti nel programma .

7. Rapporto sui prodotti consumati.

A cadenza annuale deve essere redatto ed inviato un rapporto in formato elettronico sui prodotti detergenti ed
ausiliari di microfibra acquistati e consumati per I'esecuzione del servizio durante il periodo di riferimento, indicando
per ciascuna tipologia di prodotto: produttore e denominazione commerciale del prodotto; quantita consumata (litri di
prodotto, se trattasi di detergenti o disinfettanti; numero di pezzi se trattasi di elementi tessili); funzione d’uso;
caratteristiche ambientali possedute (vale a dire se trattasi di un prodotto conforme ai CAM o con un’etichetta
ambientale conforme alla UNI EN ISO 14024, se trattasi o meno, ad esempio, di un detergente con un imballaggio con
contenuto di riciclato, con o senza fragranze). Le fatture e i documenti di trasporto, che devono essere prontamente
trasmesse su richiesta del direttore dell’esecuzione del contratto, riportano I'indicazione della stazione appaltante cui
e destinato il servizio.

8. Clausola sociale
Non applicabile
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PAR. CAM

ELEMENTO

REQUISITO MINIMO

SPECIFICA

DOCUMENTAZIONE DA
PRODURRE Al FINI DELLA

ATTIVITA’ E CONTROLLI IN FASE

STIPULA ESECUTIVA
DETERGENTI PULIZIE Detergenti multiuso. Detergenti Regolamento (CE) n. 648/2004 | Elenco completo prodotti con | Controllia campione.
ORDINARIE per cucine. Detergenti per Ecolabel o equivalente conforme UNI | denominazione fabbricante e/o | Rapporto sui prodotti consumati.
finestre. Detergenti per servizi EN ISO 14024 (Etichetta tipo 1) oppure | responsabile messa in commercio,
sanitari. prod. Concentrati 1% e 50% con | denominazione prodotto, funzione
vaporizzatore conformi a specifica sub | d'uso, etichette ambientali. Se
D, lett. a) punto 2 CAM. prod. concentrati allegare rapporti
di prova conformi a sez. D, lett. a)
punto 2 CAM.
DETERGENTI PULIZIE Ceranti, agenti impregnanti e | Regolamento (CE) n. 648/2004. Elenco completo prodotti con | Controllia campione.
e STRAORDINARIE protettivi, deceranti, decappanti,i | Conformita CAM sub E, lett. a) puntida | denominazione fabbricante e/o | Rapporto sui prodotti consumati.
= prodotti per moquette e tappeti,i | 1 a 8 + rapporto di prova sub E,lett. responsabile messa in commercio,
§ detergenti acidi forti, detergenti | a) punto 9. denominazione prodotto, funzione
: sgrassanti forti; i prodotti per la d'uso, etichette ambientali tipo I.
z manutenzione dei  mobili; i Se prod. non certificati, allegare
e prodotti per la manutenzione del rapporto di prova in conformita a
§ cuoio e della pelle, i prodotti per la sez. sub E, lett. a) punto 9. Se privi
w manutenzione dell'acciaio inox, i di rapporto di prova, schede di
disincrostanti per la cucina e le sicurezza con dichiarazione
lavastoviglie, i detersolventi, gli produttore di conformita CAM.
smacchiatori d’inchiostri,
pennarelli e graffiti.
MACCHINE Lavasciuga, idropulitrici e altre Alimentazione elettrica a cavo o Dichiarare se si intende ricorrere
macchine per la pulizia. batteria. all'uso di macchine conindicazione
Disassemblabilita. di quantita, marca, modello e
Messa a disposizione di scheda scheda tecnica.
tecnica e libretto di manutenzione.
FORMAZIONE DEL Formazione conforme D.Lgs. Minimo 16 ore + 8 affiancamento in ENTRO 60 GG DALL’INIZIO
DELL’ESECUZIONE:
PERSONALE ADDETTO 81/2008. cantiere.
Contenuti minimi indicatiin CAM. presentazione del programma di
formazione del personale con
_ Indicazione dei soggetti
= frequentanti, dei contenuti dei
E corsi, durata, docente, modalita di
g valutazione dell'apprendimento e
g relativo esito.
8 SISTEMI DI GESTIONE Piano di gestione della qualitadel | Individuazione responsabile della Comunicazione nominativo del Sono prodotti rapporti periodici.
w DELLA QUALITA’ servizio erogato. qualita. responsabile della qualita e
) Registro degli  interventi  con | descrizione dei metodi di
g valutazione
O individuazione degli operatori | (nella relazione
monitoraggi periodici. tecnico-illustrativa dell'offerta
tecnica).
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PRODOTTI AUSILIARI
PER L’IGIENE

Elementi tessili per pulizie a
bagnato.

Riutilizzabili ed in microfibra dTex<=1
di cui il 30% (stima) Ecolabel o
equivalente etichetta

ambientale tipo I.

Elementi per spolveratura.

Composti da fibre riciclate.

Procedura di impregnazione
elementi tessili per pavimenti.

Uso di sistemi a elementi preimbevuti,
monouso o riutilizzabili. Ove non
tecnicamente attuabile, sistema a
doppio secchio
/ doppia vasca.

Attrezzature per pulizie manuali
(secchi, carrelli, contenitori vari).

Contenuto di plastica riciclata 50%in
peso con colori differenziati in
base al tipo d'uso.

Prodotti monouso in carta (se
necessari per motivi di sicurezza e
igiene).

Carta PEFC o marchio equivalente
oppure Carta Remade in Italy classeA o
A+ oppure Ecolabel o equivalenti
etichette tipo I.

Verifica in situ.

Verifica documentale per schede
tecniche, certificazioni, licenze
d'uso, etichettature.

Certificazioni Plastica Seconda Vita /
Remade Italy.

In caso di Ecolabel aziendale, e
assunto verificato il rispetto della
quantita minima di elementi tessili
in microfibra, qualora per
I'ottenimento della certificazione si
sia rispettato il requisito opzionale
specifico.

PRODOTTI DISINFETTANTI

Presidi Medico Chirurgici
Biocidi.

Conforme regolamento (CE) n.
528/2012.
Autorizzazione/Registrazione Ministero
della Salute oppure (perbiocidi)
autorizzazione dell’UnioneEuropea
come da Reg. 528/2012.

Redazione, in condivisione tra
appaltatore e committente, del
protocollo per I'uso sostenibile dei
disinfettanti.

Monitoraggio per verifica
attuazione protocollo per I'uso
sostenibile dei disinfettanti.
Rapporto sui prodotti consumati.

FORNITURA DI MATERIALE
IGIENICO SANITARIO PER
SERVIZI IGIENICI

Prodotti in carta tessuto (carta
igienica, salviette monouso).

Marchio Ecolabel o equivalente
etichetta tipo I.

Saponi.

In forma liquida.
Marchio Ecolabel o equivalente
etichetta tipo .

Controlli a campione.
Rapporto sui prodotti consumati.

GESTIONE DEI RIFIUTI

Rispetto delle regole fissate a
livello locale.

Controllo in corso di esecuzione.
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RAPPORTO SUI
PRODOTTI CONSUMATI

Monitoraggio dei consumi.

Rapporto annuale in formato
elettronico sui prodotti detergenti
ed ausiliari di microfibraacquistati e
consumati  perl'esecuzione del
servizio duranteil periodo di
riferimento, indicando per ciascuna
tipologiadi prodotto: produttore e
denominazione commerciale del
prodotto; quantita consumata(litri
di prodotto, se trattasi di
detergenti o disinfettanti; numerodi
pezzi se trattasi di elementitessili);
funzione d'uso;caratteristiche
ambientali Possedute oppure
trasmissionedocumentazione a
dimostrazione

dei consumi (fatture, DDT).
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