Modello

ALLEGATO N. 6

AL COMUNE DI MONTEGROTTO TERME
OGGETTO:
Offerta tecnica.
Procedura aperta per l’affidamento del servizio di ristorazione scolastica  per il periodo dal 07.01.2013 al 31.07.2016

Il sottoscritto
……………………………………………………………………………………….

nato il
 …………………….. a  ……………………………………………………………………

residente a …………………………….. in Via/Piazza …………………………………………

in qualità di
……………………………………………………………………………………….

dell’impresa
……………………………………………………………………………………….

con sede a
……………………………………………………………………………….………

in Via/Piazza
……………………………………………………………………………….………

Codice Fiscale n. …………………………………………………………………………………

 P. I.V.A. n. ………………………..……………………………………………………………….

Tel.  …………………………………………….……… Fax  …………………………………….

e-mail ………………………………………………………………………………………………..

presenta secondo le modalità sottodescritte la relazione, corredata da documentazione relativa ai seguenti parametri:

TABELLA PER L’ATTRIBUZIONE DEL PUNTEGGIO DEI PARAMETRI QUALITA'

	
	PARAMETRI DI QUALITÀ
	Suddivisione e calcolo punteggio

Max 60 punti su attribuzione dell’apposita commissione

	1
	A) Organizzazione centro di produzione pasti comunale

Descrizione sintetica riferita alla pianta dei locali di cui all’All.to E, da cui risulti quanto segue:

1. cicli di lavorazione comprendenti l’organizzazione delle diverse aree di lavoro e dei flussi di produzione con capacità produttiva n. max di pasti/giornalieri

2. livello tecnologico e stato di manutenzione con schede di intervento per tutte le attrezzature fornite dalla ditta aggiudicataria della presente gara

3. caratteristiche e modalità dello stoccaggio delle materie prime

4. tempo di attesa per l’esibizione esibizione della documentazione sulla tracciabilità degli alimenti utilizzati per la preparazione.


	MAX PUNTI 10    

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 1,5

BUONO 2

OTTIMO    2,5

INSUFFICIENTE 0

SUFFICIENTE 1,5

BUONO 2

OTTIMO  2,5 

INSUFFICIENTE 0

SUFFICIENTE 1,5

BUONO 2

OTTIMO 2,5  

INSUFFICIENTE 0

SUFFICIENTE 1,5

BUONO 2

OTTIMO  2,5  

                                                                                                                                                                                        

	2
	B) Piano dei trasporti
 MAX PUNTI   8 


Relazione sintetica relativa a:

1) uso di mezzi di trasporto a basso impatto ambientale, con attestazione di destinazione esclusiva al trasporto alimenti e titolo di disponibilità degli stessi per l’intera durata dell’appalto

2) caratteristiche tecniche dei contenitori e delle attrezzature utilizzate per garantire il mantenimento delle temperature

3) piano di consegne alle sedi dove viene effettuata la distribuzione in relazione agli orari di somministrazione


	MAX PUNTI 8

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 1,5

BUONO 2

OTTIMO    2,5

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 1,5

BUONO 2

OTTIMO    2,5

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 1

BUONO 2

OTTIMO    3



	3
	C) Personale
 MAX PUNTI   12
   

Relazione sintetica relativa a:

1) numero ore giornaliere, qualifica, esperienza professionale degli addetti che saranno effettivamente e stabilmente impiegati al centro di cottura, alla distribuzione, e alle altre attività previste dal presente capitolato

2) rapporto ore lavoro /n. operatori/ numero di pasti giornalieri per la distribuzione ed il riassetto dei locali adibiti alla refezione, per plesso scolastico

3) piani di formazione e aggiornamento diretti a tutti i dipendenti negli anni 2010-2011;

4) nome, qualifica, titolo di studio e curriculum professionale del Cuoco e del Responsabile del servizio, con poteri decisionali, che costituirà il referente operativo dell’Amministrazione Comunale;


	MAX PUNTI 12

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 1

BUONO 2,5

OTTIMO    3

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 1

BUONO 2,5

OTTIMO   3

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 1

BUONO 2

OTTIMO   3

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 1

BUONO 2

OTTIMO    3



	4
	D) Descrizione delle procedure impiegate per la pulizia, disinfestazione, sanificazione dell’ambiente di lavoro, correlata dall’eventuale manuale di pulizia interna

Descrizione delle procedure impiegate per la pulizia, disinfestazione, sanificazione dell’ambiente di lavoro, correlata dall’eventuale manuale di pulizia interna  
	MAX PUNTI 6

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 2

BUONO 4

OTTIMO    6



	5
	E) Misure di qualità del servizio e sostenibilità dell’ambiente
 MAX PUNTI 8    

1) Prodotti a Km 0,

2) Interventi per ridurre e recuperare gli imballaggi

3) Numero di fornitori in possesso di certificazione

4) Caratteristiche del sistema aziendale di controllo della qualità 


	MAX PUNTI 8

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 2,5

BUONO 5

OTTIMO 8



	6
	F) Progetto migliorativo del menù; degli ambienti, delle attrezzature e del servizio    

Progetto contenente proposte migliorative del menù, degli ambienti (con particolare riferimento alla riduzione del rumore),delle attrezzature che potranno rendere funzionali e confortevoli i locali adibiti a centro di preparazione o sede di refezione, ovvero proposte migliorative relative al servizio, agli interventi di educazione alimentare da programmare concordemente, che potranno riguardare tutti gli aspetti inerenti il momento del consumo del pasto e la fase preliminare e successiva alla consumazione dello stesso. Dovranno anche essere indicati i relativi tempi di attuazione.


	MAX PUNTI  16

INSUFFICIENTE   0

SUFFICIENTE 4

BUONO 8

OTTIMO    16


	La relazione complessiva dell’offerta tecnica, redatta sviluppando i parametri di valutazione sopra descritti, non potrà superare le 25 facciate di testo numerate, in formato A4, scrittura Times new roman, altezza carattere 11, interlinea 1 e massimo 50 righe.


Data, _________________________


          FIRMA










_________________
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