
n° criteri di valutazione
punti 
max

n° sub-criteri di valutazione
punti 

Discrezionale 
max

punti 
Quantitativo 

max

punti 
Tabellare 

max

1.2.

Il concorrente deve presentare una relazione 
tecnica descrittiva delle forniture relative alla 
DISPENSA 3, DISPENSA 2, DISPENSA 1, 

DISTRIBUZIONE e LAVAGGIO  (vd. Allegato 
2 al computo metrico estimativo ) corredata dalle 

schede tecniche di ciascun prodotto  e  
evidenziando chiaramente  nella suddetta 

relazione  le eventuali prestazioni superiori e/o 
ulteriori  rispetto alle caratteristiche minime 

previste dalla documentazione fornita dall’Ente

10

2.1 1 anno di garanzia extra 3
2.2 2 anni di garanzia extra 6

2.3 3 anni di garanzia extra 9

2.4 4 anni di garanzia extra 12

4 Migliorie 15 4.1

Il concorrente dovrà indicare le  eventuali 
forniture aggiuntive che intende offrire  

descrivendole  dettagliatamente e allegando la 
relativa scheda tecnica; le forniture aggiuntive 

non devono comportare costi aggiuntivi per 
l’Ente e non devono comportare modifiche tali 

da inficiare o variare il progetto così come 
validato, dovendosi limitare ad un miglioramento 

qualitativo dello stesso

15

5
Azioni intraprese per la 
savaguardia ambientale

6 5.1

Possesso della certificazione, da produrre in 
copia conforme all’originale, di gestione 

ambientale resa ai sensi della norma UNI EN 
ISO 14001:2004 relativa ad una gestione 

adeguata a tenere sotto controllo gli impatti 
ambientali  delle proprie attività 

6

70

Piano di manutenzione degli 
impianti e delle attrezzature 

7

PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DEL CONTRATTO DI APPALTO DEI LAVORI DI RIQUALIFICAZIONE ED EFFICIENTAMENTO 
ENERGETICO DEL CENTRO COTTURA PRESSO LA RSA DA AGGIUDICARSI CON IL CRITERIO DELL’OFFERTA ECONOMICAMENTE PIÙ 

VANTAGGIOSA SULLA BASE DEL MIGLIOR RAPPORTO QUALITÀ PREZZO

2
Garanzia delle attrezzature oltre 

il minimo di due anni
12

1 Qualità delle forniture 30

TOTALE

73 3.1

Il concorrente deve illustrare con riferimento al 
periodo di garanzia offerto (periodo minimo di 

legge + periodo offerto) il piano di manutenzione 
degli impianti e delle attrezzature con 

indicazione dei tempi, delle modalità di 
intervento e dei pezzi la cui sostituzione si renda 

necessaria e sia a totale carico dell'Impresa

1.1

Il concorrente deve presentare una relazione 
tecnica descrittiva delle forniture relative alla 

CUCINA PRINCIPALE e alla CUCINA DIETE 
SPECIALI  (vd. Allegato 2 al computo metrico 
estimativo)  corredata dalle schede tecniche di 
ciascun prodotto  ed evidenziando chiaramente  
nella suddetta relazione  le eventuali prestazioni 
superiori e/o ulteriori  rispetto alle caratteristiche 

minime previste dalla documentazione fornita 
dall’Ente 

20


