ALLEGATO B)
DOCUMENTO DA INSERIRE NELLA BUSTA B) OFFERTA TECNICA
APPALTO, PER CONTO DEL COMUNE DI VALDUGGIA, 
PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA PER LA SCUOLA DELL’INFANZIA, PRIMARIA E SECONDARIA DI 1^ GRADO DI VALDUGGIA 

PERIODO: SETTEMBRE 2019-AGOSTO 2022 – CIG 7919288332

OFFERTA TECNICA

DICHIARAZIONE
Il sottoscritto______________________________________________________________

Legale rappresentante della ditta______________________________________________

ai sensi e per gli effetti del T.U. 445/2000, in particolare artt. 46, 47 e 48, consapevole delle sanzioni penali cui può andare incontro previste dall’art. 76 del T.U. 445/2000 in caso di falsità in atti e dichiarazioni mendaci e della decadenza dei benefici conseguiti a seguito di un provvedimento adottato in base ad una dichiarazione rivelatasi, successivamente, mendace,

DICHIARA
· Che i dati forniti nella presente scheda sono veritieri e sono stati desunti dalla documentazione conservata in atti presso l’impresa;

· Di essere in grado, a richiesta della centrale unica di committenza, di fornire la documentazione relativa a comprova di quanto dichiarato;

· Che tutti gli elementi di cui alla presente scheda devono essere compresi nel prezzo offerto;

· Di aver valutato tutte le circostanze che hanno portato alla formulazione dell’offerta tecnica;
· Di aver effettuato un’analisi approfondita della proposta tecnica, e di ritenerla adeguata e realizzabile per il prezzo corrispondente all’offerta presentata;
· Di essere a conoscenza che la mancata compilazione dei campi o la mancata apposizione di crocetta sulle caselle sottoindicate comporterà l’attribuzione del punteggio ZERO per ogni parametro di valutazione;
E FORMULA LA SEGUENTE OFFERTA TECNICA 
(BARRARE CON CHIAREZZA LE CASELLE CHE INTERESSANO)

	
	ELEMENTI DI VALUTAZIONE OFFERTA TECNICA

NB Compilare le singole caselle con l’indicazione delle proprie proposte migliorative



	1
	Schema organizzativo complessivo che l’impresa intende adottare in rapporto ai compiti, alle funzioni ed agli obiettivi del servizio richiesto, modalità di svolgimento del servizio in riferimento alla gestione della veicolazione e della distribuzione dei pasti.  (Max 10 punti).
· Di cui si allega relazione n. _____________ facciata/e in formato A4 (massimo 2)



	2
	Organizzazione e gestione del personale. Valutazione del piano del personale che opera presso l’unità o le unità sostitutive (numero, qualifica e professionalità) presenza di un piano di formazione per il personale del centro cottura alternativo. (Max 5 punti).
· Di cui si allega relazione n. _____________ facciata/e in formato A4 (massimo 2)



	3
	Certificazioni possedute. (Max 8 punti).
· ISO 22005:2007 (sistema di gestione della rintracciabilità9 (punti 3)
· OHSAS 18001: 2007 (sicurezza e salute dei lavoratori) – (punti 3)
· SA 8000:2008 (sistema di gestione della responsabilità sociale)

Di cui si allega copia conforme all’originale


	4
	Prossimità del centro di cottura con la sede del Comune (P.za Ferrari, 12) (Max 5 punti)  

L’offerente dichiara che il centro di cottura disponibile per tutta la durata della concessione è 

sito  a________________________ in via _______________________________________

Distanza dalla sede del Comune (P.za Ferrari,12) :  KM __________________________ 

Tempo percorrenza per raggiungere la sede del Comune (P.za Ferrari,12) : _______________________


	5
	Valutazione dei menù (Max 12 punti).

a) Utilizzo prodotti biologici: maggiore quota percentuale, rispetto al 40% considerata criterio ambientale di base - espresso in percentuale di peso sul totale), di alimenti quali frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate, polenta, pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio extravergine provenienti da colture biologiche in accordo con i regolamenti (CE) 834/2007/CE e relativi regolamenti attuativi, che l’offerente si impegna a fornire nel servizio. (Max 5 punti) 
· ________% di prodotti biologici in aggiunta al 40% di base (di cui si allega descrizione - massimo 2 facciate in format A4).

b) Utilizzo prodotti provenienti da “sistemi di produzione integrata”: maggiore quota percentuale, rispetto al 20% considerata criterio ambientale di base espresso in percentuale di peso sul totale -, di alimenti quali frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate, polenta, pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio extravergine provenienti da “sistemi di produzione integrata” (con riferimento alla norma UNI 11233:2009), da prodotti IGP DOP e STG che l’offerente si impegna a fornire nel servizio. (Max 5 punti) 

· ________% di prodotti provenienti da sistema di produzione integrate in aggiunta al 20% di base 
(di cui si allega descrizione - massimo 2 facciate in format A4).

c) Utilizzo di prodotti tradizionali locali (Max 2 punti)
· N. _______________ di prodotti tradizionali locali 

     (di cui si allega descrizione - massimo 2 facciate in format A4).



	6
	Disponibilità di uno (o più) centri di cottura da impiegarsi in caso di indisponibilità del centro di cottura indicato a garanzia di continuità del servizio (5 punti):

· Presenza di un ulteriore centro di cottura in disponibilità dell’azienda a distanza massima di 60 km dalla sede del Comune (P.za Ferrari,12)  
sito  a________________________ in via _______________________________________

Distanza dalla sede del Comune (P.za Ferrari,12) :  KM __________________________ 

Tempo percorrenza per raggiungere la sede del Comune (P.za Ferrari,12) : _____________________
(di cui si allega descrizione - massimo 2 facciate in format A4).


	7
	Elementi migliorativi che l’azienda attuerà a sua cura e spese con l’indicazione dei tempi di realizzazione (Max 10 punti)
· Di cui si allega relazione n. _____________ facciata/e in formato A4 (massimo 2)



	8
	Fornitura di acqua minerale naturale nella quantità massima di n. 3000 bottiglie per ogni anno scolastico (Max 15 punti).
· Fornitura n. _____________ bottiglie per ogni anno scolastico



Letto, confermato e sottoscritto
Luogo e data……………………………

     Il legale rappresentante dell’Impresa

………………………………………….              Firma ………………………………….

__________________________________________________________________________
IN CASO DI CONCORRENTI PLURIMI (RTI/CONSORZI)

In caso di partecipazione alla gara in RTI/Consorzio/Soggetto plurimo non ancora costituito la presente autocertificazione deve essere sottoscritta da ogni Ditta del Raggruppamento/Consorzio/Soggetto plurimo.
AVVERTENZE PER LA COMPILAZIONE
· Si ricorda che non verranno valutate informazioni diverse da quelle richieste. Si prega pertanto di non produrre ed allegare documenti non richiesti. 
· La dichiarazione dovrà essere corredata da fotocopia non autenticata di un documento di identità del sottoscrittore in corso di validità.
