OFFERTA TECNICA - QUALITATIVA

(Busta N.2)  

ALLEGATO    “C”   alla Determinazione del Responsabile Area Amministrativa  n. 345 del 22-07-2014 

CIG: 5866181DB0

Numero di gara :5696464

Spett.le

COMUNE DI

CASTAGNARO (VR)

PIAZZA DANTE ALIGHIERI, 210

37043   CASTAGNARO  (VR)

OGGETTO:  AFFIDAMENTO DELLA GESTIONE DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA DEL COMUNE DI CASTAGNARO (VR)  PER  N.1 (UNO) ANNO SCOLASTICO 2014-2015.

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

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

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

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

con sede in…………………………………………..………………………………………………….

con codice fiscale n…………………………………..………………………………………………..

con partita IVA n……………………………………..…………………………………………………

DICHIARA:

barrare le caselle interessate

	PARAMETRI QUALITÀ


	SUDDIVISIONE PER IL CALCOLO DEL PUNTEGGIO:

Precisazione: il punteggio si  riferisce esclusivamente ai dati riferiti al centro cottura che fornirà il servizio al Comune di Castagnaro (VR).

	1..La qualifica  del personale e la programmazione di interventi di formazione ( deve essere prodotta documentazione dell’organico  con relativa qualifica e corsi di formazione effettuati )


	⁭ = presenza di responsabile del centro cottura con esperienza almeno quinquennale nel settore.

⁭  = presenza da almeno 5 anni anche di nutrizionisti laureati o di specialisti in scienza dell’alimentazione.

I PUNTI SONO CUMULABILI



	2. Descrizione dei contenitori per le varie pietanze utilizzati per il trasporto dei pasti e l’indicazione delle loro caratteristiche per il mantenimento della temperatura


	⁭ = contenitori passivi (con presenza di coibentazione termica e/o camera d’aria)

⁭ = contenitori con iniezione di vapore oltre alla coibentazione termica

⁭ = contenitori con coperchio attivo oltre la coibentazione termica

⁭ = contenitori attivi elettrici o con  carrelli termici

I PUNTI SONO CUMULABILI



	3. Utilizzo di prodotti biologici, specificando i gruppi alimentari, le categorie merceologiche e le preparazioni


	Punteggio da graduare in base al numero dei prodotti merceologici forniti 

⁭ = prodotti biologici usati per il confezionamento della merenda

⁭= olio biologico  ⁭= pane biologico
⁭ = frutta biologica ⁭ = verdura biologica  
I PUNTI SONO CUMULABILI



	4. Documentazione di certificazione di qualità con verbale di visite ispettive


	 ⁭ = presenza di certificazione di qualità con verbale di visita ispettiva di controllo del Centro cottura interessato da parte degli Enti che usufruiscono e/o che hanno in appalto il servizio di mensa scolastica, con visita effettuata  nel corso degli anni  2011 e/o 2012 e/o 2013.


	5. Piano di educazione alimentare


	 ⁭ =  Piano di alimentazione generale e per diete speciali con particolare attenzione ai nuovi metodi di cottura e alle nuove scelte nutrizioniste


	6. Incontri per famiglie e giovani sui temi dell’educazione alimentare


	⁭ =  1 (UNO)  incontro

⁭ =  da più di 1 (UNO) incontro

	7. Centro cottura


	⁭ = centro cottura costruito o ristrutturato tra l’anno 2000 e l’anno 2010.

⁭ = centro cottura costruito o ristrutturato dopo l’anno  2010

	8. Zone lavorazione separate


	⁭ =  le zone di lavorazione  ( cucina-cottura, macelleria, verdureria, magazzino…) sono separate, cioè collocati in spazi chiusi diversi.


	9.   Metratura


	ALLEGARE  idonea planimetria operativa  indicante gli spazi e metrature del centro cottura interessato all’appalto.

⁭ = inferiore a 400 mq.

⁭  = tra 401 mq. a 600 mq.

⁭ = tra 601 mq. a 1000 mq.

⁭  = superiore a  1000 mq.




ALLEGATO1 AL MODELLO DEI PARAMETRI DI QUALITA’

ELENCO FORNITORI

1.   Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

2.   Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

1. Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

2. Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

3. Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

4. Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

5. Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

6. Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

7. Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

8. Ditta fornitrice _________________________________________ ISO      si o no

Luogo e data _________________________.

FIRMA

                                                                               ____________________________
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