SCHEDA   OFFERTA   TECNICA
BANDO DI GARA PER L'AFFIDAMENTO MEDIANTE PROCEDURA APERTA DEL SERVIZIO DI FORNITURA DEI PASTI ALLE MENSE SCOLASTICHE ED ALTRI SERVIZI COMPLEMENTARI DEL “SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA SCUOLE DELL’INFANZIA – PRIMARIA – SECONDARIA I GRADO E CENTRI ESTIVI DEL COMUNE DI VALDUGGIA, PER IL PERIODO DALL’INIZIO DELL’ANNO SCOLASTICO 2023/2024 AL TERMINE DEI CENTRI ESTIVI 2026 (CIG. 9689230D87)”
N.B. barrare con chiarezza le caselle dei punti che si intende offrire e compilare i relativi campi liberi in ogni sua parte, in difetto verrà assegnato punteggio pari a 0.
IL SOTTOSCRITTO……………………………………………….…………………………………
IN QUALITA’ DI …………………………………………………………………….........................
DEL R.T.P./STUDIO…………………………………………………………………........................
CON SEDE LEGALE IN ……………………………………………………………………………
DICHIARA DI OFFRIRE

	A) QUALITA’ DEL SERVIZIO
	 Max 

p.29
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a.1
	Tempo di consegna dei pasti dal centro cottura ai punti di somministrazione (calcolati secondo il percorso stradale più breve):

meno di 15 minuti           punti   15

tra 16 e 30 minuti            punti   10

tra 31 e 45 minuti            punti     5

tra 46 e 60 minuti            punti     0

Il concorrente si impegna a consegnare i pasti dal centro di cottura ai punti di somministrazione in ……………………..minuti (in lettere……………………………………………………………..minuti)
	 Max p.15
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a.2
	Possesso di certificazioni di qualità in corso di validità, rilasciata da organismi accreditati (viene assegnato il punteggio corrispondente per ognuna delle certificazioni sotto riportate):
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        ISO 22000 (Sistema di gestione per la sicurezza alimentare) 
punti 2,5
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        ISO 22005 (Sistema di rintracciabilità degli alimenti)
punti 2,5

        ISO 14000 (Sistema di gestione ambientale) 
punti 2,5
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        SA 8000 (Responsabilità sociale d’Impresa) 
punti 2,5

Barrare con chiarezza la casella  
	 Max p.10

	[image: image8.png]


a.3
	Piano delle emergenze: modalità di gestione delle emergenze in caso di inutilizzo del centro cottura, assenza del personale, assenza di veicoli, altri problemi logistici. 

Allegare una relazione esplicativa di max 10 facciate.
	Max p. 4


	B) ATTREZZATURA
	 Max 
p.12
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b.1
	Impegno a mettere a disposizione per tutta la durata della concessione n.1 CARRELLO TERMICO per plesso scolastico (infanzia e primaria) compresa la manutenzione (punti 4 per ogni plesso).
Il concorrente si impegna a mettere a dipsosizione per tutta la durata della concessione n. ……………………….. CARRELLO/I TERMICO/I
	max p.8
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b.2
	Impegno a mettere a disposizione per tutta la durata della concessione n.1 FORNO A MICROONDE per plesso scolastico (infanzia e primaria) compresa la manutenzione e le parti di ricambio per tutto il periodo della concessione (punti 2 per ogni plesso).
Il concorrente si impegna a mettere a dipsosizione per tutta la durata della concessione n. …………………………… FORNO/I A MICROONDE
	max p.4


	C) SOSTENIBILITA’ ENERGETICA E AMBIENTALE (si vedano i criteri ambientali minimi del DECRETO DEL MINISTRO DELL'AMBIENTE E DELLA TUTELA DEL TERRITORIO E DEL MARE 10 marzo 2020 (G.U. 90 del 4 aprile 2020) riguardante "CRITERI AMBIENTALI MINIMI PER IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE COLLETTIVA E LA FORNITURA DI DERRATE ALIMENTARI")
	 p.20

	c1 
	Utilizzo di prodotti a chilometro zero e filiera corta: 

Si attribuiscono 0,5 punti ad ogni prodotto offerto tra le seguenti categorie: ortaggi e legumi, frutta, cereali, pasta, prodotti lattiero-caseari, carne, derivati della carne, uova, olio, passate e conserve di pomodoro; per l’attribuzione del punteggio è necessario indicare la/le specie e la quantità offerte tenendo conto che la quantità deve coprire l’intero fabbisogno della tipologia di derrata indicata, coerentemente con le indicazioni dei menù stagionali e con il numero dei pasti da offrire. 

Allegare una relazione di max 10 facciate.
	Max. p. 6

	c2
	Somministrazione, per la quota parte di prodotti alimentari che possono non essere biologici o altrimenti qualificati, di prodotti provenienti da aziende che praticano agricoltura sociale di cui alla legge 18 agosto 2018, n. 141 e/o da aziende iscritte nella Rete del lavoro agricolo di qualità (LAQ) di cui all’art. 6 del decreto-legge 24 giugno 2014, n. 91, convertito dalla legge 11 agosto 2014, n. 116. 

Si attribuiscono 0,25 punti ad ogni prodotto offerto tra le seguenti categorie: ortaggi e legumi, frutta, cereali, prodotti lattiero-caseari, carne, derivati della carne, uova, olio, passate e conserve di pomodoro.

Allegare una relazione di max 10 facciate.
	Max p. 6

	c3


	Fornitura di pesce proveniente da acquacoltura biologica, prodotti ittici di specie non a rischio, prodotti ittici freschi.
	p. 4

	c4
	Impegno all’utilizzo di mezzi di trasporto per la veicolazione dei pasti a minori emissioni e a minori consumi energetici, quali i veicoli a trazione elettrica o ibrida, a idrogeno, o alimentati con biocarburanti, combustibili sintetici e paraffinici, gas naturale, compreso il biometano, in forma gassosa (gas naturale compresso - GNC) e liquefatta (gas naturale liquefatto - GNL) o con gas di petrolio liquefatto (GPL)
	p. 4

	
	
	

	
	
	

	D) PERSONALE
	 Max 

p.7

	d.1
	Adeguatezza del personale dell’organico impiegato e professionalità – Allegare una relazione sintetica (max 6 facciate) riguardante il complesso di risorse umane (direttore mensa, referente commerciale, dietisti, cuochi, addetti ai terminali di distribuzione, addetti amministrativi, ecc.) che la ditta intende destinare alla concessione in oggetto.
	Max p.3

	d.2


[image: image1]
	Piano di formazione del personale. 
Allegare una relazione esplicativa di max 6 facciate
	Max p.4

	
	
	

	
	
	

	E) ATTIVITA’ PROMOZIONALE ED INFORMATIVA
	 Max 

p.12

	e. 1
	Progetto di educazione alimentare rivolto alle scuole e/o alle famiglie (esempio: serata illustrativa del servizio, giornate con lo chef, visite guidate degli alunni al centro cottura, ecc.).

Verrà valutato ogni progetto predisposto nel quale dovrà essere precisato ogni elemento utile alla valutazione (tipo di evento, durata, utenza, azioni previste, ecc.). 
Allegare una relazione esplicativa di max 10 facciate
	 Max p.6

	e.2
	Impegno ad attuare iniziative di comunicazione efficaci ed adatte all’utenza per veicolare informazioni sulle misure di sostenibilità ambientale del servizio, per incentivare corrette abitudini alimentari, per invogliare al consumo del proprio pasto. La valutazione terrà conto anche dell’idoneità dei messaggi proposti. 
Allegare una relazione esplicativa di max 10 facciate.
	Max p. 6


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

(firmato digitalmente )
