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SCHEDA DI RILEVAZIONE REQUISITI AMBIENTALI MINIMI
Decreto n. 65 del 10 marzo 2020

“Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari”
(CAM)
COMUNE DI SCALEA (CS)

SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA

Alunni Scuola dell’Infanzia, Primaria e Secondaria di 1° grado

Anni Scolastici 2022/2023 – 2023/2024
Codice CIG: 9307604DCA
Il sottoscritto______________________ nato a _____________________il_____________________

nella sua qualità di __________________________giusta procura______________in data a rogito del notaio _____________________n. rep. _____________del_________________

autorizzato a rappresentare la seguente DITTA:

__________________________________________________________________________________

AI SENSI DEGLI ART. 46 E 47 DEL DPR 445/2000

ai fini della partecipazione alla presente procedura di affidamento, consapevole della responsabilità penale nel caso di affermazioni mendaci

DICHIARA

Per la dimostrazione dei criteri ambientali minimi di seguito elencati:

1.Requisiti degli alimenti: l’utilizzo di prodotti biologici (o altrimenti qualificati, ad esempio a marchio DOP o con certificazione SQNPI, SQNZ etc…) conformi alla normativa vigente;
2.Tovaglie e Tovaglioli: di utilizzare tovaglie oleo ed idrorepellenti plastificate riutilizzabili o in tessuto conformi ai CAM per le forniture di prodotti tessili o in possesso dei mezzi di prova ivi previsti o con il marchio di qualità ecologica Ecolabel UE o equivalenti etichette ambientali conformi alla normativa vigente;
3. Stoviglie: di utilizzare stoviglie monouso biodegradabili e compostabili conformi alla norma UN EN 13432 (anche per pranzi a sacco);
4.Flussi informativi: l’informazione all’utenza sulle caratteristiche qualitative dei prodotti somministrati previsti nei MENU’;
5.Prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari: la prevenzione degli sprechi alimentari tramite la giusta porzionatura dei pasti da servire in base alle diverse fasce scolastiche ed il recupero delle eccedenze alimentari;
6.Prevenzione dei rifiuti e degli altri requisiti dei materiali e oggetti destinati al contatto diretto con gli alimenti (MOCA): la sostituzione tempestiva degli articoli utilizzati qualora siano evidenti elementi di mancata conformità alla normativa sui materiali e oggetti a contatto con gli alimenti; l’utilizzo di stoviglie monouso biodegradabili e compostabili conformi alla norma UNI EN 13432;
7.Prevenzione e gestione dei rifiuti: di garantire l’attuazione di procedure per prevenire la produzione dei rifiuti adottando una corretta gestione della raccolta differenziata degli stessi ed il relativo conferimento nel sistema di raccolta comunale;
8.Tovaglie e Tovaglioli: di utilizzare tovaglie oleo ed idrorepellenti plastificate riutilizzabili o in tessuto conformi ai CAM per le forniture di prodotti tessili o in possesso dei mezzi di prova ivi previsti o con il marchio di qualità ecologica Ecolabel UE o equivalenti etichette ambientali conformi alla normativa vigente;
9.Pulizie dei locali e lavaggio delle stoviglie e delle superfici dure: di garantire la pulizia dei locali e delle superfici dure tramite detergenti con etichetta di qualità ecologica Ecolabel (VE) o equivalenti etichette ambientali conformi alla normativa vigente;
10.Formazione e aggiornamenti professionali del personale addetto al servizio: di impiegare personale formato sugli argomenti previsti dalla normativa e per gli addetti alla sala mensa ed alla cucina e per gli addetti alla cucina;

Data________________
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                        ____________________  
