Modello Allegato 6)

PROCEDURA APERTA PER L’APPALTO DEL SERVIZIO DI PREPARAZIONE E DISTRIBUZIONE DI PASTI E ASSISTENZA ALUNNI DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA E PER COLORO CHE USUFRUISCONO DEI RIENTRI POMERIDIANI ANNI SCOLASTICI 2014/15-2015/16
NEL COMUNE DI BERNEZZO
SCHEDA PROGETTO QUALITA’ PUNTI ASSEGNATI 65/100

A) SISTEMA DI APPROVIGIONAMENTO E CARATTERISTICHE DERRATE ALIMENTARI UTILIZZATE PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI . 

Dovrà essere presentata una relazione sulle modalità di scelta ed approvvigionamento delle derrate alimentari e sulle strategie di controllo per il mantenimento degli standard qualitativi dichiarati. In particolare la ditta offerente dovrà evidenziare quali prodotti agricoli acquisterà presso aziende della Provincia di Cuneo, l’eventuale possesso di certificazione di qualità per la rintracciabilità delle materie prime, la maggiorazione del massimale di spesa a carico della ditta aggiudicataria per l’esecuzione di analisi per la ricerca di residui chimici (massimo 3 pagine)

PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE 48/100 punti così ripartiti:
1) PRODOTTI LOCALI : max  punti 24
Al fine di garantire la freschezza delle derrate alimentari, viene attribuito un punteggio massimo di 20 punti alle ditte che dimostrano la tracciabilità e l’origine delle materie prime secondo il seguente schema:
	PRODOTTI
	PROVENIENZA ITALIA
	PROVENIENZA REGIONE PIEMONTE
	PROVENIENZA PROVINCIA DI CUNEO

	Prodotti vegetali  (almeno 70% della fornitura)
	1
	3
	6

	Prodotti animali ( almeno 70% della fornitura )
	1
	3
	6

	Prodotti IGP, STG, P.A.T., e a marchio Collettivo  (almeno 70% della fornitura)
	1
	3
	6

	Prodotti da aziende controllate (* )


	1
	3
	6


(*) Aziende agricole che aderiscono ad un centro di cottura di assistenza tecnica e quindi sono seguite settimanalmente nei trattamenti, nelle concimazioni, nelle irrigazioni , nelle scelte varietali e in tutte le operazioni di tecnica agronomica.

2) DERRATE BIOLOGICHE: max  9 punti 
a) provenienza biologica certificata oltre il 70%                  Punti  9/100

b) provenienza biologica certificata dal 51 al 70%               Punti  6/100

c) provenienza biologica certificata per il 50%                    Punti  3/100

3) FORNITURA DI PRODOTTI A FILIERA CORTA KM 0 CON SPECIFICAZIONE DEI PRODOTTI ALIMENTARI DELLE CATEGORIE MERCEOLOGICHE E DELLE PREPARAZIONI E PROVENIENZA: max  9 punti





                        





a) oltre il 70%                




   Punti 9/100

b) dal 51 al 70%             




   Punti 6/100

c) per il 50%                     



   Punti 3/100

4) TIPOLOGIE DI PRODOTTI ANIMALI : max 6 punti
a) carni fresche marchio COALVI                                           Punti 3/100

b) carni bianche fresche allevate a terra

           Punti 3/100           








       
B) PERSONALE IMPIEGATO PER L’ESECUZIONE DEL SERVIZIO (massimo tre pagine formato A4)                                                                                             
Dovrà essere presentata una relazione su personale che s’intende impiegare per lo svolgimento del servizio (massimo 3 pagine formato A4).
PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE 8/100 punti così ripartiti:

· Punti 2/100 sulla relazione

In caso risulti che il personale addetto alla cucina possieda esperienze e qualifiche professionali specifiche e/o abbia frequentato corsi di HACCP, debitamente documentati da attestati o certificati, allegati alla presente relazione, si attribuiranno i seguenti punteggi aggiuntivi 

· Punti 6/100 così parametrati:

- Qualifiche professionali specifiche                                             PUNTI    1/100

- Corso HACCP con diploma                                                          PUNTI    2/100

- Esperienza almeno quinquennale                                               PUNTI    3/100 

C) RELAZIONE SULLA DOTAZIONE PROPRIA DI ATTREZZATURE SPECIFICHE (massimo 2 pagine formato A4)
Dovrà essere presentata una relazione sulla dotazione propria di attrezzature specifiche.
PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE 4/100 punti così ripartiti:

PUNTI 2/100
a)

· Termometri a sonda per alimenti, abbattitore, sottovuoto, contenitori isotermici con termometro: Punti 2/100

· Idropulitrice, e ogni strumento idoneo all’autovalutazione microbiologica.
PUNTI 2/100

b)

· Implementazione della dotazione con strumenti migliorativi e innovativi volti soprattutto alla conservazione dei pasti. 
D) PROPOSTE E/O INIZIATIVE IN MATERIA DI EDUCAZIONE ALIMENTARE RIVOLTE ALL’UTENZA SCOLASTICA CHE LA DITTA INTENDE OFFRIRE E GESTIRE A PROPRIE SPESE 
Dovrà essere presentata una relazione sulle proposte e/o iniziative in materia di educazione alimentare rivolte all’utenza scolastica che la ditta intende offrire e gestire a proprie spese (massimo 2 pagine formato A4).
PUNTEGGIO MASSIMO ATTRIBUIBILE 5/100 punti così ripartiti:

· Punti 5/100 per cinque proposte nel triennio comprensive comunque della fornitura di frutta di stagione diversificata per tipologia tre volte alla settimana agli alunni dell’Istituto Comprensivo a scopo didattico/alimentare.

· Punti 3/100 per tre proposte nel triennio comprensive comunque della fornitura di frutta di stagione diversificata per tipologia tre volte alla settimana agli alunni dell’Istituto Comprensivo a scopo didattico/alimentare.

· Punti 1/100 per una proposta nel triennio comprensiva comunque della fornitura di frutta di stagione diversificata per tipologia tre volte alla settimana agli alunni dell’Istituto Comprensivo a scopo didattico/alimentare.
