
AUTOCERTIFICAZIONE

Il sottoscritto ………………………………………….…………………………………………………………….…

nato il………………………..a ……………………………………………………………………………………….

residente a …………………………………………..…in via ……………………………………………n. .......…

codice fiscale personale ……………….……………………………………………………………………….……

in qualità di ………………………….………………………………………………………………………………...

dell’impresa ……………………….……………………………………………….………………………………….

con sede a ………………………….………...……………… in via …………………………………… n. .......…

con codice fiscale n. ………………….………………………………………………………………………..…….

con partita IVA n………………….……..……..……Cod. Attività ……………………….…………….………….

telefono…………………………. fax ............................. E Mail …………...............Pec……………………….

ai sensi e per gli effetti del T.U. 445/2000 e s.m.i. (in particolare artt. 46, 47 e 48), consapevole di poter andare incontro alle sanzioni penali, previste dall'art. 76 del T.U.445/2000, in caso di falsità in atti e dichiarazioni mendaci, e alla decadenza dai benefici conseguiti a seguito di un  provvedimento adottato in base ad una dichiarazione rivelatasi , successivamente, mendace, a tal fine

DICHIARA

1)  che il Centro di Cottura sopra indicato ha le caratteristiche (dotazioni e attrezzature, percorsi differenziati; dimensionamento e separazione delle aree rispetto ai flussi di lavorazione) di cui alla relazione allegata sub A) alla presente dichiarazione per farne parte integrante e  corredata da planimetria dei locali;

AVVERTENZA: la relazione che accompagna la planimetria deve essere redatta in massimo 5 pagine (foglio formato A4, scritte su una sola facciata, carattere arial 12, interlinea singola). Le facciate eccedenti non saranno considerate nella fase valutativa. La relazione può essere eventualmente corredata da brochure esplicative relative alle attrezzature.

2)  di impiegare presso il Centro di cottura il seguente personale qualificato:

	Personale qualificato
	

	Presenza stabile giornaliera di almeno 3 cuochi diplomati con esperienza superiore a 5 anni (alla data di scadenza del bando) con orario lavorativo full time
	

	Presenza stabile giornaliera di almeno un Responsabile di cucina con esperienza superiore a 5 anni (alla data di scadenza del bando) con orario di lavoro full time
	

	Presenza stabile giornaliera di almeno un Dietista munito di laurea con orario di lavoro full time
	

	Presenza di un Responsabile di Qualità munito di laurea (biologia;tecnologia alimentare ecc.) non coincidente con la precedente figura di Dietista, con orario di lavoro full time
	


3) che il numero di mezzi (di proprietà e/o nella propria disponibilità) che quotidianamente adibiti al trasporto dei pasti saranno:

	Mezzi
	

	utilizzo di n. 1 mezzo
	

	utilizzo di n. 2 mezzi
	

	utilizzo di n. 3 mezzi
	


4) che i menù proposti, in base alle caratteristiche indicate nel capitolato d’appalto invernale estivo, ed il capitolato di qualità delle materie prime utilizzate per il servizio di refezione scolastica che per le persone in situazione di disagio sono allegati sub  B) alla presente dichiarazione; 

5) che utilizzerà, nella preparazioni di entrambi i servizi (scolastico e domiciliare) i seguenti prodotti con la frequenza a margine indicata:

ATTIVITA’ CURRICULARE SCOLASTICA (escluso tempi integrati)

	PRODOTTI 
	Frequenza settimanale/Numero prodotti per tutto il periodo dell’appalto
	PRODOTTO 

	DOP/IGP/STG
	1 volta a settimana 1 prodotto

nei menù media-primaria-infanzia
	1)



	DOP/IGP/STG
	1volta a settimana 2 prodotti - nei menù media-primaria-infanzia
	1)

2)



	DOP/IGP/STG
	1 volta a settimana 3 prodotti - nei menù media-primaria-infanzia
	1)

2)

3)


PERSONE INDIGENTI 

	PRODOTTI 
	Frequenza settimanale/Numero prodotti per tutto il periodo dell’appalto
	PRODOTTO

	DOP/IGP/STG
	1 volta a settimana 1 prodotto
	1)



	DOP/IGP/STG
	1volta  a settimana 2 prodotti
	1)

2)



	DOP/IGP/STG
	1 volta a settimana 3 prodotti 
	1)

2)

3)


6) che fornirà il seguente numero di PASTI GRATUITI completi per tutto il periodo dell’appalto per persone in stato di bisogno e/o necessità:

	NUMERO PASTI 
	NUMERO PASTI PROPOSTI 

	Inferiore a 50 pasti
	

	Da 51 a 60 pasti
	

	Da 61 a 75 pasti



	

	Da 76 a 90 pasti
	

	Da 91 a 110 pasti
	

	Da 111 a 130 pasti
	

	Superiore a 130
	


7) di impegnarsi ad introdurre nel servizio le condizioni migliorative in materia di rapporti con l’utenza (es: rilevazione del gradimento del servizio; indagine di qualità informazioni nutrizionali per le famiglie; ecc.) di cui alla relazione allegata sub C) alla presente dichiarazione;

AVVERTENZA: la relazione deve essere redatta in massimo 3 pagine (foglio f.to A4, su una sola facciata, carattere arial 12, interlinea singola. Le facciate eccedenti non saranno considerate nella fase valutativa

___________________ lì______________

Firma

____________________________

AVVERTENZA:

- IMPRESA SINGOLA: la documentazione costituente l’offerta tecnica dovrà essere presentata e sottoscritta a cura del Legale rappresentante o da un delegato munito di idonei poteri di firma

-  R.T.I. O CONSORZIO GIA’ COSTITUITI: la documentazione costituente l’offerta tecnica dovrà essere presentata in un’unica copia sottoscritta dal Legale rappresentante della sola  ditta capogruppo o da un suo delegato munito di poteri di firma;

-  R.T.I. O CONSORZIO NON COSTITUITI: la documentazione costituente l’offerta tecnica dovrà essere presentata in un’unica copia sottoscritta da tutte le imprese (Legale rappresentante o delegato munito di idonei poteri di firma) che faranno parte del raggruppamento o del consorzio
ALLEGARE FOTOCOPIA DI UN


DOCUMENTO D’IDENTITA’ DEL SOGGETTO


SOTTOSCRITTORE


(a pena di esclusione)








ALLEGATO B


al Disciplinare


di gara








