Allegato 2) al Bando di Gara

FACSIMILE SCHEDA PER LA VALUTAZIONE

DEI CRITERI QUALITATIVI TECNICO-PROGETTUALI

ELEMENTO B) DEL BANDO DI GARA

Spett.le Comune di Remanzacco

Piazza P. Diacono n. 16

33047 REMANZACCO (UD)

	GARA:

CODICE CIG: 5198805D97
	PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA E SERVIZI AGGIUNTIVI A.S. 2013/2014 E CENTRO ESTIVO 2014.


	Il sottoscritto
	

	nato il
	

	a
	

	in qualità di
	

	dell'impresa
	

	con sede in
	

	con codice fiscale - partita IVA n
	

	Telefono - fax
	

	e-mail
	


consapevole delle sanzioni penali previste dall'articolo 76 del D.P.R. n. 445/2000, per le ipotesi di falsità in atti e dichiarazioni mendaci ivi indicate,

DICHIARA

quanto segue ai fini della valutazione degli

elementi qualitativi tecnico-progettuali (B)

dell'offerta della ditta scrivente:

	B1
	PROGETTO TECNICO dei servizi previsti dal presente capitolato 

	
	Acquisto e stoccaggio materie prime: Criteri utilizzati per la scelta dei fornitori e indicazione dei relativi fornitori; controllo nella fase di ricevimento delle forniture delle derrate alimentari; gestione della fornitura e degli acquisti delle materie prime e dei calendari di approvvigionamento.

	
	Preparazione e cottura: Piano operativo riferito alla fase di preparazione e cottura dei pasti (il piano dovrà contenere almeno: le modalità di preparazione, la variabilità e la presentazione delle preparazioni, i metodi di cottura, i tempi e le temperature relativi alle seguenti preparazioni: lasagne al ragù, brasato, seppie, tortini di formaggio e il flusso delle operazioni da eseguire). Le risorse lavorative impiegate in ciascuna fase e qualificazione professionale minima richiesta per ciascuna delle figure professionali utilizzate.

	
	Veicolazione pasti dal centro cottura alla sala refezione della scuola secondaria di 1°: Criteri di organizzazione e gestione della fase di veicolazione dei pasti fornendo, tra l’altro, le informazioni concernenti i contenitori termici, l’automezzo utilizzato e il piano e i tempi della consegna.

	
	Gestione del servizio della mensa scolastica: criteri di organizzazione e gestione della fase di distribuzione dei pasti fornendo, tra l’altro, le informazioni concernenti il numero e il monte-ore lavorativo settimanale degli addetti previsti, nonché i requisiti richiesti dalla Ditta in termini di esperienza lavorativa e formazione professionale del personale da utilizzare nella mensa scolastica con particolare riguardo alla compilazione delle attività svolte dal personale addetto.

	
	Coordinamento e supervisione del servizio: Concrete modalità previste per l’esercizio delle funzioni di coordinamento e supervisione del servizio. Professionalità del Responsabile del servizio di cui dovranno essere indicati il nome, la qualifica, il titolo di studio e l’esperienza maturata nel settore e il monte ore mensile di effettiva presenza presso il Comune (visite ai plessi terminali, incontri con l’Amministrazione, ecc.). Il nominativo del referente dovrà riguardare la persona effettivamente impiegata nel servizio e non verranno considerati curricula di eventuali sostituti.

	
	Sistemi utilizzati per la verifica della qualità del processo produttivo e per il controllo delle non conformità rispetto a quanto previsto nel capitolato : Descrizione del piano per il controllo della conformità di tutte le fasi del processo produttivo alle norme in materia di igiene della produzione e somministrazione di alimenti.  In particolare saranno oggetto di attenta valutazione nell'ambito del suddetto piano: 
- la qualificazione e/o l’accreditamento del laboratorio di cui la Ditta si serve per le verifiche di conformità;

- i processi, le metodologie di indagine e di valutazione della qualità previsti dalla Ditta; 

- l’azione programmata per la verifica sistematica del gradimento dei pasti e del servizio nel suo insieme da parte dell’utenza scolastica.


	B2
	PARAMETRO DI ECO-SOSTENIBILITÀ: Reperimento dei prodotti offerti nell'ambito del Km 0   e  "FILIERA CORTA".

	
	Km.0 (per criterio Km 0 si intende il reperimento dei beni nel raggio massimo di Km 70 dal Comune di Remanzacco, entro i confini della regione FVG)

La Ditta dovrà indicare i prodotti (Biologici, DOP, IGP, STG, PAT e convenzionali) che intende offrire a Km. 0. La Ditta inoltre dovrà indicare i fornitori di cui intende avvalersi. Per ogni  prodotto offerto  verrà conteggiato il punteggio di 1 punto cadauno per un massimo di punti 5).

	
	FILIERA CORTA: (per filiera corta si intende un sistema commerciale che prevede un rapporto quanto più diretto, riducendo il numero di passaggi intermedi dei prodotti alimentari, tra produttore e consumatore); La Ditta dovrà indicare i prodotti (biologici, tipici, dop, tradizionali e convenzionali) che intende offrire, indicando inoltre i fornitori di cui intende avvalersi. Per ogni  prodotto offerto  verrà conteggiato il punteggio di 1 punto cadauno per un massimo di punti 5).

	
	
	

	B3
	CERTIFICAZIONI: Possesso di certificazioni di tipo ambientale, etica, OHSAS 18001, ecc.

	
	Sistema sicurezza alimentare – UNI EN ISO 22000:2005

	
	Sistema di rintracciabilità UNI EN ISO 22005:2008                              

	
	Altre certificazioni                                                                             

	
	
	

	B4
	SERVIZI MIGLIORATIVI

	
	Progetto educativo: iniziative di educazione alimentare e strategie organizzative volte a migliorare le conoscenze ed i comportamenti alimentari dell’utenza scolastica La Ditta aggiudicataria potrà presentare una proposta concernente la realizzazione di un  progetto di educazione alimentare da proporre agli alunni della scuola  primaria.

	
	Centro cottura alternativo per le emergenze: Disponibilità di un eventuale centro cottura alternativo ad una distanza dal centro cottura comunale che permetta di rispettare i parametri previsti dalla normativa vigente in termini di tempi di consegna per far fronte all’eventuale indisponibilità del centro di cottura comunale.

	
	Fornitura di un distributore automatico presso la scuola secondaria di 1°da caricare 2 volte a settimana con “merende sane”


Inserire relazione

Luogo e Data ___________________________

___________________________________

Timbro e firma leggibile e per esteso del legale rappresentante

N.B.:

Ai fini della valutazione degli elementi afferenti la componente tecnica e qualitativa, lo schema deve essere rigorosamente articolato in modo tale che ogni punto descrittivo degli elementi qualitativi richiesti sia esauriente per se stesso, senza richiami non contenuti nella documentazione presentata, né dovrà contenere alcun riferimento o menzione alle condizioni economiche. Inoltre, la relazione dovrà essere redatta in modo tale che l’allegato 2) sia composto da un numero massimo di 15 (quindici) pagine (escluse le 3 pagine di fac simile), con carattere tipo Times New Roman di dimensione 12 o analoghi. Le offerte tecnico-qualitative dovranno essere sottoscritte con firma leggibile e per esteso, dai seguenti soggetti:

- Per imprese singole: dal legale rappresentante;

- Per riunioni di imprese già costituite: dal legale rappresentante dell'impresa capogruppo;

- Per i raggruppamenti di concorrenti, consorzi di concorrenti, gruppi di interesse economico di cui all'art. 34, comma 1 del D.lgs. 163/2006 (non ancora costituiti), la scheda deve essere sottoscritta da tutte le imprese che costituiranno i raggruppamenti o consorzi
