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AREA SERVIZI 

DIREZIONE SCUOLA, SPORT E POLITICHE GIOVANILI

Settore Gestione Servizi per l’infanzia e le Scuole dell’obbligo
SERVIZI DI RISTORAZIONE 
ALLEGATO 18

RELAZIONE OFFERTA TECNICA

parte descrittiva e tabellare (schede)
	Azienda………………………………….

Lotto……………………………………..

Parte descrittiva

(per la compilazione della parte descrittiva, il concorrente deve considerare quanto indicato all’art. n. 5 del disciplinare di gara) e sviluppare i seguenti punti:
a) descrizione della struttura organizzativa e logistica complessiva dell’Impresa concorrente o del R.T.I. o del costituendo Consorzio per la gestione e conduzione del servizio; 

b) progetto gestionale con la descrizione di ogni fase dell’intero processo inerente il servizio e dell’organizzazione del personale. In particolare il progetto deve indicare le modalità di: approvvigionamento prodotti alimentari, criteri di selezione, valutazione e rivalutazione dei fornitori impiegati per il presente appalto, esiti di valutazione dei fornitori, sistema di rintracciabilità aziendale di prodotto e di filiera, gestione dei reclami e delle non conformità di prodotto e di processo e relative azioni preventive/correttive;

c) estratto del piano di autocontrollo con specifica indicazione riguardante della quantificazione e tipologia di indagini analitiche, del  laboratorio impiegato e metodiche analitiche, del  piano di pulizia e sanificazione con evidenza della tempistica, condizione di trasporto in approvvigionamento;

d) gestione procedura diete sanitarie;

e) estratto del piano di formazione con specifica degli argomenti e della tempistica per ogni funzione alla quale la stessa è dedicata; 

f) piano di trasporto per la consegna dei pasti crudi, dei pasti pronti da consumare in loco e dei pasti pronti veicolati presso le singole sedi di ristorazione scolastica .  Il piano dei trasporti, elaborato in modo da ridurre al minimo i tempi di percorrenza, deve essere descritto dettagliatamente in termini qualitativi e quantitativi: in particolare lo stesso deve fornire indicazione del personale impiegato ordinario e di supporto nelle diverse fasi (compilazione parte tabellare), del numero e della tipologia degli automezzi impiegati ordinari e di scorta (compilazione parte tabellare) e dei giri di consegna. Si ribadisce che il tempo di percorrenza per ogni singolo giro di consegna dei pasti pronti veicolati dalla sede produttiva all’ultimo locale di distribuzione e consumo raggiunto, non deve essere superiore a 45 (quarantacinque) minuti.

g) descrizione tecnica (eventualmente corredata da depliant illustrativo) dei contenitori multirazione e dei contenitori individuali utilizzati per il trasporto dei pasti e caratteristiche per il mantenimento delle temperature;

h) misure adottate per la riduzione degli impatti ambientali connessi alle attività di ristorazione (compilazione parte tabellare);

i) progetti relativi al miglioramento della qualità delle strutture/prestazioni aggiuntive (compilazione parte tabellare);

j) ulteriore utilizzo di prodotti a filiera controllata (compilazione parte tabellare);

k) impiego di prodotti per la pulizia Ecolabel (compilazione parte tabellare); 

l) progetto relativo al ritiro e consegna presso  Enti e/o strutture assistenziali delle derrate integre non distribuite a mensa (compilazione parte tabellare);


	


Parte tabellare                                                                                                                                                                                                                
	
	
	
	

	ELEMENTI QUALITATIVI
	B.1 - Piano trasporti 
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Parametro di riferimento:                                     Giorno…………………………………………………………. 

(Indicare il giorno in cui si richiede il maggior numero di consegne come individuato ed evidenziato nella tabella Andamento pasti di cui all'allegato 17)       

	
	
	
	
	

	B.1.1 - Tempo  medio di percorrenza
	 
	 
	 

	N. giro di consegna
	  Sede produttiva
	 Sedi di ristorazione intermedie
	Ultima sede di ristorazione 
	Tempo di percorrenza 
comprensivo del tempo 
per le operazioni di scarico
e consegna  espresso in minuti 

	Es. di compilazione
	Struttura produttiva ………………
	Sede di ristorazione n.1, sede di ristorazione n. 2, sede di ristorazione n. 3, ecc………………
	Sede di ristorazione ennesima
	totale minuti

	1
	 
	 
	 
	 

	2
	 
	 
	 
	 

	3
	 
	 
	 
	 

	4
	 
	 
	 
	 

	5
	 
	 
	 
	 

	6
	 
	 
	 
	 

	7
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	B.1.2 - Numero di automezzi ordinariamente impiegati
	 
	 

	 
	 n.automezzi offerti (Ao)

	Indicare il numero di automezzi ordinariamente messi a disposizione per il trasporto di tutte le tipologie di pasti  richieste dal/i committente/i previste nel lotto indipendentemente dalle caratteristiche tecniche relative all’alimentazione
	 

	
	
	
	
	

	Si precisa che  devono essere indicate e prese in considerazione nella scheda,     pena l'esclusione,  tutte le sedi (scolastiche del committente) per le quali occorre effettuare la consegna nella giornata usata come parametro di riferimento. 
Si precisa inoltre che  non sarà ammessa alle successive fasi di valutazione, l'offerta che evidenzi, anche per un solo giro di consegna, un tempo di percorrenza dalla sede produttiva  all'ultima sede di ristorazione, superiore al limite di 45 minuti così come previsto all'art. 54 del C.S.A.

	N.B. In coerenza con quanto disposto dall'art. 4 del Disciplinare di gara, si ribadisce che la mancata presentazione  e/o l'inadeguatezza della compilazione della presente scheda costituisce causa di inammissibilità dell'offerta tecnica.

	

	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Firma del Legale Rappresentante

	Data: 
	
	
	
	e di tutti i Legali Rappresentanti in caso di R.T.I.

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	

	ELEMENTI QUALITATIVI
	B.1 - Piano trasporti 
	

	
	
	
	

	
	
	

	Parametro di riferimento:                                     Giorno…………………………………………………………. 

(Indicare il giorno individuato ed evidenziato nella tabella Andamento pasti di cui all'allegato 17 già utilizzato per i criteri B.1.1 e B.1.2)       

	
	
	
	

	B.1.3 - numero di automezzi di scorta
	 
	 

	 
	 n.automezzi offerti (Ao)

	Numero di mezzi di scorta  tenuti  a disposizione, nel caso di emergenza, per il trasporto di tutte le tipologie di pasti  richieste dal/i committente/i previste nel lotto indipendentemente dalle caratteristiche tecniche relative all’alimentazione
	 

	
	
	
	

	B.1.4 - personale di supporto
	 

	 
	n. persone messe a disposizione del concorrente (PEo)

	Numero di persone di supporto all'autista messe ordinariamente a disposizione  per l'effettuazione di operazioni di carico,scarico e consegna per tutte le tipologie di pasti  richieste dal/i committente/i previste nel lotto
	 

	Data: 
	
	
	Firma del Legale Rappresentante

	
	
	
	e di tutti i Legali Rappresentanti in caso di R.T.I.

	
	
	
	

	
	
	
	 

	
	
	
	

	
	
	

	ELEMENTI QUALITATIVI
	B.2 - Impatto ambientale

	
	

	
	
	

	B. 2.1- Veicoli ibridi/elettrici

	 
	Numero veicoli ibridi/elettrici  offerti (Vo)

	Numero complessivo (mezzi ordinari e di scorta) di veicoli ibridi/elettrici utilizzati per il trasporto
	 

	
	
	

	B.2.2 - Veicoli alimentati a metano/GPL

	 
	Numero veicoli a metano/GPL offerti (Vo)

	Numero complessivo (mezzi ordinari e di scorta) di veicoli alimentati a metano/GPL  utilizzati per il trasporto
	 

	
	
	

	B.2.3 - Veicoli di categoria superiore a Euro 4

	 
	Numero veicoli di categoria superiore a Euro 4  offerti (Vo)

	Numero complessivo (mezzi ordinari e di scorta) di veicoli di categoria superiore ad Euro 4  utilizzati per il trasporto
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Indicare il numero di automezzi di categoria euro 4 utilizzati nell’espletamento del servizio (ordinari e di scorta), che non saranno  oggetto di valutazione:         

















	B.2.4 – Misure atte a ridurre l’impatto ambientale collegato all’utilizzo di utensileria mono uso (piatti, bicchieri, posate)

	 
	Numero di utenti a cui sono rivolti i progetti offerti (Pio)

	B.2.4.1 dotazione di utensileria riutilizzabile (piatti e bicchieri melamina, policarbonato, polipropilene e posate in inox) per le sedi scolastiche servite con pasti pronti veicolati, lavaggio e sanificazione degli stessi da effettuarsi presso il centro cottura o in altri stabilimenti a ciò dedicati, consegna e ritiro giornalieri dell’utensileria  presso le sedi scolastiche
	 

	B.2.4.2 dotazione di utensileria riutilizzabile (piatti e bicchieri melamina, policarbonato, polipropilene e posate in inox) per le sedi scolastiche servite con pasti pronti veicolati, lavaggio e sanificazione della stessa, presso i locali distribuzione e consumo ove siano già presenti lavastoviglie o previa installazione di  nuove attrezzature
	

	B.2.4.3 riciclaggio dell’utensileria monouso utilizzando materiale biodegradabile
	

	B.2.4.4 riciclaggio dell’utensileria monouso utilizzando materiale standard
	

	Si precisa che  deve essere indicato il numero di utenti a cui l’offerente intende rivolgere il singolo progetto. E’ necessario prendere come riferimento il n. di pasti  medi della tipologia di pasto pronto veicolato di cui all’allegato n. 1

	
	
	

	Data: 
	Firma del Legale Rappresentante

	
	e di tutti i Legali Rappresentanti in caso di R.T.I.

	
	
	


	B.3.1 Qualità delle strutture/ prestazioni aggiuntive

	
	                   

	B.3.1.1 - Tende ignifughe

 

 

Mq. di tende ignifughe offerti  (Tio)

Numero di mq. di tende ignifughe da fornire e montare nel periodo contrattuale su richiesta del Comune, secondo le modalità di cui all'art. 14 "Varianti" del C.S.A.


 


	
	

	B.3.1.2- Acqua minerale per situazioni di emergenza
	 

	 
	Lt. di acqua offerti (Aco)



	Numero di litri di acqua da fornire nel periodo contrattuale su richiesta del Comune, secondo le modalità di cui all'art. 14 "Varianti" del C.S.A.

	 

	
	
	

	
	

	Data: 
	
	Firma del Legale Rappresentante

	
	
	e di tutti i Legali Rappresentanti in caso di R.T.I.


	
	
	
	

	ELEMENTI QUALITATIVI
	B.3 - Varianti
	

	B .3.3 - Qualità alimenti - filiera controllata
	
	
	

	
	
	
	

	B.3.3.1- Frutta biologica
	 
	Numero totale di forniture previste nel menu settimanale
	 

n giorni offerti (Fo)

	 
	
	

	Numero giorni nei quali il concorrente è disponibile a fornire frutta biologica oltre a quanto già previsto da capitolato ogni settimana per tutto il periodo contrattuale e per tutti gli utenti della scuola infanzia, primaria e secondaria.
	gg. 4
	 

	
	
	

	B.3.3.2- Verdura biologica utilizzata come contorno a esclusione dell’insalata
	 
	Numero totale di forniture previste  nel menu settimanale 
	 

n giorni offerti (Vo)

	 
	
	

	Numero giorni nei quali il concorrente è disponibile a fornire verdura biologica come contorno per tutto il periodo contrattuale e per tutti gli utenti della scuola infanzia, primaria e secondaria.
	13 
	 

	B.3.3.3 -  Olio D.O.P. ligure da utilizzarsi per tutti i condimenti a crudo (insalata, pomodori, carote, finocchi)

 
	Numero totale di forniture previste  nel menu 
(6 settimane)
	 

n. giorni offerti (Oo)

	 
	
	

	Numero giorni  nei quali il  concorrente è disponibile a fornire olio D.O.P. per tutto il periodo contrattuale e per tutti gli utenti della scuola infanzia, primaria e secondaria.
	gg.16
	

	
	
	
	


Numero totale di forniture previste  nel menu 

	(6 settimane)
	 

n. giorni offerti (Bo)
	

	 
	
	

	Numero giorni nei quali  il concorrente è disponibile a fornire Basilico  D.O.P. per tutto il periodo contrattuale e per tutti gli utenti  della scuola infanzia, primaria e secondaria.
	gg.5
	 



 Numero totale di forniture previste  nel menu 

	(6 settimane)
	 

 

n. giorni offerti (Upo)
	

	 
	
	

	Numero giorni  nei quali il concorrente è disponibile a fornire uova pastorizzate biologiche per gli utenti della scuola infanzia, primaria e secondaria per tutto il periodo contrattuale
	12 
	 

	
	
	
	

	
	
	
	


Numero totale di forniture previste  nel menu 

	(6 settimane)
	 

 

n giorni offerti (Po)
	

	
	
	

	Numero giorni  nei quali il concorrente è disponibile a fornire  patate biologiche come contorno  per gli utenti della scuola infanzia, primaria e secondaria e per tutto il periodo contrattuale 
	7 
	 

	 
	 
	 
	


Numero totale di forniture previste  nel menu 

	(6 settimane)
	 

 

n giorni offerti (Vo)
	

	 
	
	

	Numero giorni  nei quali il concorrente è disponibile a fornire  verdura biologica come contorno  per tutto il periodo contrattuale  per gli utenti dei nidi d’infanzia.


	14 
	 

	
	
	


Numero totale di forniture previste  nel menu 

	(6 settimane)
	
	

	
	
	n giorni offerti (Pno)

	Numero giorni  nei quali il concorrente è disponibile a fornire  patate biologiche come contorno  per gli utenti dei nidi d’infanzia per tutto il periodo contrattuale
	gg. 9
	


Numero totale di forniture previste  nel menu 

	(6 settimane)
	
	

	
	
	n giorni offerti (Upno)

	Numero giorni  nei quali il concorrente è disponibile a fornire uova pastorizzate biologiche per   gli utenti dei nidi d’infanzia per tutto il periodo contrattuale
	gg. 9
	

	

	B.3.3.10 - Yogurt bio per utenti nidi d’infanzia
	Numero totale di forniture previste  nel menu 
(6 settimane)
	n. giorni offerti (Yo)

	
	
	

	Numero giorni  nei quali il concorrente è disponibile a fornire yogurt biologico per gli utenti dei nidi d’infanzia e per tutto il periodo contrattuale
	gg. 5
	

	Data:
	
	
	Firma del Legale Rappresentante

	
	
	
	e di tutti i Legali Rappresentanti in caso di R.T.I.


	
	
	

	
	
	

	ELEMENTI QUALITATIVI
	B.3 - Varianti
	

	
	
	

	B.3.4- Introduzione elementi GPP (Green Pubblic Procurement)
	
	

	 
	
	 

	B.3.4.1 - Impiego di prodotti per la pulizia ecolabel
	 
	 

	 
	Crocettare in caso di disponibilità

	Disponibilità ad utilizzare prodotti per la pulizia manuale e meccanica delle stoviglie con certificazione Ecolabel da utilizzarsi presso tutte le cucine di proprietà pubblica o aziendale
	

	Data: 
	
	Firma del Legale Rappresentante

	
	
	e di tutti i Legali Rappresentanti in caso di R.T.I.


	ELEMENTI QUALITATIVI
	B.3 - Varianti
	

	
	
	

	B.3.5 Riciclo di eventuali eccedenze alimentari
	
	

	 
	
	 

	B.3.5.1 - Raccolta/recupero e consegna delle derrate integre e/o pasti non consumati nelle cucine e refettori, a fini solidali 
	 

	 
	Crocettare in caso di disponibilità

	Disponibilità ad aderire a progetti di raccolta e consegna presso Enti e/o strutture assistenziali concordati con il Comune, a cura dell’Impresa, delle derrate integre non distribuite a mensa
	

	Data: 
	
	Firma del Legale Rappresentante

	
	
	e di tutti i Legali Rappresentanti in caso di R.T.I.


N°
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