ALLEGATO   B)
APPALTO, PER CONTO DEL COMUNE DI CELLIO CON BREIA, PER AFFIDAMENTO MEDIANTE PROCEDURA APERTA DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA E DIPENDENTI COMUNALI, A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE (PANGPP D.M. 25.07.2011), PERIODO SCOLASTICO 01 FEBBRAIO 2019 - 30 GIUGNO 2019, ANNI SCOLASTICI SETTEMBRE 2019 – GIUGNO 2020  E SETTEMBRE 2020 -  GIUGNO 2021 - CON OPZIONE DI RINNOVO (CIG: 7739399219)
SCHEDA   OFFERTA   TECNICA

IL SOTTOSCRITTO………………………………………………………………………………………………………..
IN QUALITA’ DI …………………………………………………………………….........................................................
DELL’IMPRESA…………………………………………………………………………..................................................
CON SEDE LEGALE IN …………………………………………………………………………………………………
DICHIARA DI OFFRIRE

 (NB Le caselle vuote non verranno computate ai fini dell’assegnazione dei punteggi)
	
	ELEMENTI DI VALUTAZIONE OFFERTA TECNICA



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


	A
	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 7 punti).

Saranno valutate il grado di coerenza metodologica, l’affidabilità e l’adeguatezza del modello e delle metodologie proposte con particolare riguardo alla veicolazione dei pasti e alle modalità previste per fronteggiare le emergenze
· Di cui si allegano _____________ facciata/e in formato A4 (massimo 2)


	B
	Organizzazione e gestione del personale (Max 5 punti).
· Di cui si allegano _____________ facciata/e in formato A4 (massimo 2)



	C
	Vicinanza del centro di cottura con la sede delle Scuole Comunali (Via Vittorio Emanuele II s.n.c.) (Max 5 punti) in termini di minor tempo di percorrenza  
Al fine di salvaguardare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti, il centro di cottura a disposizione del Concorrente deve essere ubicato entro un raggio massimo di non oltre 50 Km dalla sede delle scuole ovvero posto ad una distanza percorribile in un tempo massimo di max 60 minuti 

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 :  KM __________________________ 

Tempo percorrenza per raggiungere la sede del Comune : _______________________



	D

	Certificazioni di qualità (Max 3 punti):
· ISO 22005:2007 del Sistema di Gestione della Rintracciabilità

· OHSAS 18001:2007 per la Sicurezza e la Salute dei Lavoratori

· SA 8000:2014 del Sistema di Gestione della Responsabilità Sociale 
Di cui allega copia


	E
	Attuazione delle procedure di emergenza in caso di impossibilità di utilizzo del centro di cottura abituale (Max 10 punti)::

a) Piano di emergenza con indicazione del o dei centri di cottura che verranno utilizzati – indicazione della distanza – potenzialità del centro cottura alternativo (o dei centri di cottura alternativi) con indicazione spazi ed attrezzature, magazzino, produzione confezionamento, n. pasti che normalmente eroga ecc., capacità di erogare altri  5 pasti circa in aggiunta alla normale attività. 
b) 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 alternative

· Di cui si allegano _______________ facciata/e in formato A4 (massimo 2)


	F
	Valutazione dei menù.

1) 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) (CAM 5.3.1.)
· ________% di prodotti biologici in aggiunta al 40% di base (di cui si allega descrizione - massimo 2 facciate in format A4).

2) 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) (CAM 5.3.1.)
· ________% 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).

3) Utilizzo di prodotti tradizionali locali (Max 3 punti)
· N. _______________ di prodotti tradizionali locali 

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

4) Proposte di menù a tema (Max 2 punti)
· N.__________________menù a tema nell’anno
(di cui si allega descrizione proposta e frequenza massimo 2 facciate in format A4). )


	G
	Elementi migliorativi

	
	1) 1) Formazione del personale addetto al servizio, valutata tramite l’attinenza dei corsi di formazione rispetto all’oggetto dell’affidamento per un numero di ore superiori a 10 annue ed in particolare aventi ad oggetto l’alimentazione e salute, caratteristiche alimentari rispetto al territorio di coltivazione, stagionalità dei prodotti, ecc…  (Max punti 8)
· Di cui si allegano _____________facciata/e in formato A4 (massimo 2) 


	
	2) Attività rivolte agli alunni in orario scolastico sul tema dell’alimentazione (Max punti 9)
· Di cui si allegano _____________facciata/e in formato A4 (massimo 2)


	
	3) Programmi a supporto degli uffici comunali per iscrizioni, acquisto buoni mensa, certificazioni per 730, ecc. per gli utenti e per il Comune (Max punti 8)
· Di cui si allegano _______________ facciata/e in formato A4 (massimo 2)



La proposta tecnica del Concorrente costituirà allegato all’atto di contratto. 

· Nel caso in cui l’offerta tecnica sia sottoscritta da un procuratore del legale rappresentante o del titolare, va trasmessa la relativa procura.
· Nel caso di concorrente costituito da raggruppamento temporaneo, aggregazione di imprese di rete o da un consorzio non ancora costituiti, l’offerta tecnica deve essere sottoscritta da tutti i soggetti che costituiranno il predetto raggruppamento, aggregazione di imprese o consorzio.

· Nel caso di consorzi di cui all’art. 45, comma 2, lett. b) e c) del D.lgs. 50/2016 e s.m.i. l’offerta tecnica dovrà essere sottoscritta anche da ciascuna delle imprese consorziate per le quali il consorzio abbia dichiarato di concorrere;








Firma del Legale Rappresentante

e timbro della Ditta

