	CRITERI DI VALUTAZIONE DELL’OFFERTA 
PROCEDURA APERTA PER LA CONCESSIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA AA.SS. 2021/22-2022/23-2023/24
	

Tabella 1



VERDURE E LEGUMI 								Copia n. __

Elenco delle verdure e dei legumi biologici principali da utilizzarsi per la preparazione dei pasti destinati alla ristorazione scolastica, percentuale di fornitura e indicazione luogo di loro produzione (Punto 4 a) dei criteri di valutazione)

	Prodotto
	Ragione sociale azienda/e produttrice/i
Indirizzo azienda/e produttrice/i

	% Fornitura
>= 60%
	Provincia 
di produzione 

	Punteggio
(da assegnarsi a cura della com-missione di gara)

	1. ASPARAGI
	


	
	
	

	2. BIETA
	


	
	
	

	3. CAROTE
	


	
	
	

	4. CAVOLO CAPPUCCIO
	


	
	
	

	5. CIPOLLE
	


	
	
	

	6. FAGIOLINI
	


	
	
	

	7. FINOCCHI
	


	
	
	

	8. INSALATA
	


	
	
	

	9. PATATE
	


	
	
	

	10. POMODORI
	


	
	
	

	11. PORRI
	


	
	
	

	12. RADICCHIO
	


	
	
	

	13. SPINACI
	


	
	
	

	14. ZUCCHE
	


	
	
	

	15. ZUCCHINE
	


	
	
	

	Punteggio
(media matematica della somma dei punteggi attribuiti a ciascun prodotto)
	
	
	
	



L’operatore dovrà allegare la dichiarazione d’impegno dell’azienda agricola produttrice, biologica certificata, a fornire i prodotti elencati in tabella, completa dell’indirizzo del luogo/dei luoghi di produzione.


							
							    Il concorrente
								(Firma)


N.B.: Qualora lo spazio a disposizione risultasse insufficiente è consentito l’utilizzo di più copie della tabella, specificandone in alto a dx il numero.
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