Allegato “B” al bando di gara

BUSTA 3

DOCUMENTO UNICO


BANDO DI GARA A PROCEDURA APERTA (art. 60, del D. Lgs. 18 aprile 2016, n. 50) PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE NELLE SCUOLE DELL’INFANZIA, PRIMARIE E SECONDARIE DI PRIMO GRADO DEL COMUNE DI MONTECORICE PER IL PERIODO 07/01/2020 – 31/05/2020 E NOVEMBRE 2020 – 31/05/2021.
[bookmark: _GoBack]SIMOG_GARA_014 - Inserimento della gara numero [7577368] C.I.G. 80774022FF

	DICHIARAZIONE DI IMPEGNO
E
DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA DELL’ATTO DI NOTORIETA’
( 47 del T.U. n. 445/2000)



Il sottoscritto_______________________________________________________________________
nato a____________________________________________ il ______________________________
e residente a ______________________________________________________________________
all’indirizzo ________________________________________________________________________,
in qualità di rappresentante legale della Ditta:
_________________________________________________________________________________
con sede legale a __________________________________________________________________
C.F. _____________________________________________________________________________
P. IVA ____________________________________________________________________________

(da compilare se ricorre il caso)

quale mandatario del raggruppamento temporaneo d’imprese o del Consorzio denominato: __________________________________________________________________________________

Le cui imprese raggruppate o consorziate sono ( indicare le denominazione) : ____________________
__________________________________________________________________________________

in relazione a quanto indicato al punto 22 del Capitolato speciale d’Appalto del servizio di ristorazione scolastica, consapevole delle sanzioni penali previste dall’art. 76 del T.U. n. 445/2000 in caso di dichiarazioni mendaci,

d i c h i a r a
(contrassegnare le ipotesi che interessano):

1. che per il trasporto dei pasti saranno utilizzati i seguenti contenitori per le varie pietanze:

· contenitori con iniezione di vapore oltre alla coibentazione termica

· contenitori con coperchio attivo oltre alla coibentazione termica

· contenitori attivi elettrici o con carrelli termici

(indicare le loro caratteristiche per il mantenimento delle temperature e allegare schede tecniche):


2. Ubicazione del centro di cottura - Percorrenza stradale dal centro di cottura alla sede comunale:
· Km ___________
(Distanza calcolata con applicativo distanze chilometriche del sito www.aci.it)


3. Che saranno utilizzati i seguenti prodotti:

· nessun prodotto o assenza di documentazione

· prodotti BIO: pasta, farine, riso, olio extravergine, pelati (uso giornaliero o alternato)

· prodotti DOP e IGP (garantito l'utilizzo con la frequenza settimanale prevista nel rispetto della specificità della tipologia degli utenti fruitori: alunni della scuola primaria e secondaria di 1° grado): ___________________________________________________

· altro/i prodotti BIO indicato/i dalla ditta:________________________________________ da inserire nei menù settimanali

· utilizzo di almeno 4 prodotti a km.0-filiera corta (entro 50 km.) nel rispetto della stagionalità dei prodotti: __________________________________________________


4. che sono state adottate procedure di autocontrollo secondo il sistema HACCP per il centro cottura destinato a fornire il servizio come da allegata documentazione;


5. che vengono seguite procedure di rintracciabilità in base a Reg. CE 178/2002 come risulta da allegata documentazione;


6. che il centro cottura individuato per il servizio oggetto del presente appalto occupa il seguente personale interno adibito alla produzione dei pasti:

· n. ____ cuochi diplomati e dotati di esperienza almeno biennale

· n. ____ tecnici dei servizi della ristorazione con esperienza minimo biennale

· n. ____ dietista diplomato

· n. ____ responsabile HACCP laureato (Biologo, Tecnologo alimentare)

e inoltre:

· n. ____ responsabile di riferimento impiegato esclusivamente nei rapporti con l'esterno.


7. che

· non dispone

· dispone

di un altro centro cottura per la gestione delle emergenze, nel rispetto delle prescrizioni relative alla tempistica di produzione–consegna dei pasti stabilite nei documenti di gara (allegare documentazione).


8. che

· non è stato attuato

· è stato attuato

un programma di interventi di formazione e/o di aggiornamento per le varie funzioni - a favore del personale occupato nel centro cottura considerato (allegare documentazione)


9. che

· ha svolto servizio di refezione scolastica per un anno;

· ha svolto servizio di refezione scolastica per due anni;

· ha svolto servizio di refezione scolastica per tre anni;

· di non aver svolto servizio di refezione scolastica

(allegare attestati Enti Locali - Istituzioni Scolastiche)


10. che

· non dispone

· dispone

di sistemi per attivare la gestione informatizzata delle prenotazioni dei pasti tramite accesso dedicato al sito web (specificare le modalità);


11. che

· non formula

· formula

proposte migliorative a integrazione del servizio svolto (allegando idonea documentazione comprovante analoghe esperienze realizzate negli ultimi 2 anni scolastici 2015/2017) e che è disponibile ad aderire con iniziative di promozione e sostegno alle attività scolastiche (specificare).


Data_______________________
 
_________________________________________________
(Firma per esteso)




	N.B.: allegare fotocopia del documento d’identità, in corso di validità, del dichiarante.



