Allegato D Parametri e criteri di valutazione debéerte

FONDAZIONE EDMUND MACH

ISTITUTO AGRARIO
DI SAN MICHELE ALL'ADIGE

SERVIZIO AMMINISTRATIVO
Ufficio acquisti, servizi generali e appalti

Oggetto: Procedura aperta per l'affidamento del servizio ridtorazione nella mensa della
Fondazione Edmund Mach. CIG 628459108F

PARAMETRI E CRITERI DI VALUTAZIONE DELLE OFFERTE

1. PREMESSE

Il presente documento, allegato al bando di cutittisce sua parte integrante e sostanziale, deséei
modalita di presentazione dell’offerta tecnica &emf economica, i criteri di valutazione delleeofé, i
sottocriteri, i criteri motivazionali, i pesi e iuls-pesi necessari alla Commissione giudicatrice lper
valutazione delle offerte tecniche relative allagadura di aggiudicazione, I'attribuzione dei pggieper
I'offerta economica nell’ambito della proceduragdira per I'affidamento del servizio di ristorazigmesso
la mensa della Fondazione Edmund Mach (d’ora inrfaiai).

Y

L'aggiudicazione é effettuata coih criterio dell’'offerta economicamente piu vantaggosa ai sensi
dell'art. 81, comma 1, 83 e 84, del d.lgs. 163/2006

Ai sensi dell'art. 283, comma 1 del DPR 207/201@uinteggio massimo attribuibile & pari a 100 petié
cosi distinto:

- OFFERTA TECNICA fino ad un massimo @0 PUNTI;

- OFFERTA ECONOMICA fino ad un massimo @0 PUNTI.
Si procedera ad aggiudicazione anche nel caso alisofa offerta valida purché la stessa sia ritenuta
conveniente o idonea per la FEM in relazione giietto dell'appalto ed alle prescrizioni degli ditgara.

Non saranno ammesse offerte economiche in aumenparziali o condizionate.

2. OFFERTA TECNICA ‘

All'offerta tecnica possono essere attribuiti fianassimo d80 punti cosi suddivisi:

ELEMENTI Punteggio SUBELEMENTI
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TIPOLOGIE DI PRODUZIONE

4 | Prodotti biologici 10 Nessun sub-elemento

5 | Prodotti a kilometro zero a filiera 10 Nessun sub-elemento
trentina/interamente trentina

6 | Prodotti IGP, DOP, STG 6 Nessun sub-elemento

ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO

7 Propost_e_dl menu, diete speciali e men 8 Nessun sub-elemento
alternativi

g | Piano di formazione del cuoco ¢ 5 Nessun sub- elemento
secondo cuoco

g | Professionalita  del referente de 4 Nessun sub-elemento
servizio

10 | Monte ore settimanali del referente del 4 Nessun sub-elemento
servizio

11 | Verifica soddisfazione del cliente 3 Nessun sub-elemento

TOTALE OFFERTA TECNICA 80

‘3. CRITERI DI VALUTAZIONE E MODALITA’ DI ATTRIBUZIO NE ‘

SOSTENIBILITA" AMBIENTALE, ECONOMICA E SOCIALE |

1. Utilizzo di detersivi e detergenti ecologici (etichtta ECOLABEL)

Verranno attribuitfino a un massimo di 15 punticosi distribuiti:

5 punti se il concorrente dichiarera di utilizzare UNICAMEE detersivi per il lavaggio delle
stoviglie con etichetta ECOLABEL

5 punti se il concorrente dichiarera di utilizzare UNICAMIEE detersivi per lavastoviglie con
etichetta ECOLABEL

5 puntise il concorrente dichiarera di utilizzare UNICAMEE detergenti per pavimenti e altre
superfici lavabili, con etichetta ECOLABEL
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Verra utilizzata la seguente formula:

P,= 15 * Punti-i / Punti-max

dove

P; = punteggio attribuito al concorrente i-esimo
Punti-i = punti conseguiti dal concorrente i-esimo
Punti-max = punti offerta migliore

2. Destinazione del cibo non somministrato

Verranno attribuitfino a un massimo di 10 puntiper una proposta da parte dell’offerente che pegna a
recuperare il cibo non somministrato e a destinarlorganizzazioni non lucrative di utilita socialel
territorio regionale che effettuano, ai fini di ledicienza, distribuzione gratuita agli indigenti glodotti
alimentari, in linea con leatio della Legge n. 155/2003 recante “Disciplina delilstribuzione dei prodotti
alimentari ai fini di solidarieta sociale”

Il servizio di trasporto deve essere a carico dif#irente. Nella proposta deve essere descritteoldalita di
conservazione dei pasti (per esempio con la dotazibun abbattitore di temperatura).

Verra applicata la seguente formula:

Pi= 10*Ci/Cwax dove

P= punteggio attribuito al concorrente i-esimo

Ci = media dei voti espressi discrezionalmenteatemmissari e variabilitra0 e 1
Cuax= valore di Ci massimo

3. Iniziative formative

Verranno attribuitifino a un massimo di 5 puntiper la redazione di un progetto per I'organizzagicin
iniziative (allestimento e distribuzione di matégiainformativo/divulgativo all’interno della mensa,
organizzazione di incontri tematici/seminari pandnza e interventi formativi rivolti agli studengulle
seguenti tematiche:
- educazione alimentariramide alimentare, caratteristiche salutarirdita e ortaggi, distribuzione
dei pasti nella giornata, guida alla lettura detiehette)
- sostenibilita alimentargconsapevolezza dei nessi causali esistenti tratile di vita, scelte di
consumo alimentare e 'ambiente)
Il progetto dovra prevedere almeno un’iniziativiiaaino per ciascuno dei due argomenti sopraindicati

Verra applicata la seguente formula:

Pi= 5*Ci/Cwax dove

P= punteggio attribuito al concorrente i-esimo

Ci = media dei voti espressi discrezionalmenteatemmissari e variabilitra0 e 1
Cuax= valore di Ci massimo

TIPOLOGIE DI PRODUZIONE |

4. Prodotti biologici

Verranno attribuitifino al massimo di 10 puntiin base all'incidenza percentuale in termini di gpedei
prodotti biologici che il concorrente si impegnautilizzare oltre a quella prevista come obbligatafal
capitolato(35%) per le seguenti categorie di prodotti alimentari:

Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane @rodotti da forno, pasta, riso, farina, patate, poénta,
pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio extravergine e aceto.

Verra utilizzata la seguente formula:
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P,=10 * C; /Cmax

dove

Pi = punteggio attribuito al concorrente i-esimo

Ci= punti % in piu rispetto alla % minima obbligatar{35%)
Cuax= valore di G massimo offerto

Se la % dichiarata e inferiore al 35% il concorrenterra escluso.
5. Prodotti a kilometro zero a filiera trentina/intera mente trentina

Verranno attribuiti fino amassimo di 10punti sulla base del numero dei prodotti a kilometero a filiera
trentina (o interamente trentina) che il concoratitimpegna a utilizzare nella preparazione detimanel
rispetto dei calendari di stagionalita stabilitlliadlegato B al capitolato -Piano alimentare.

Ad ogni prodotto dichiarato e attribuito 1 punto.

Per prodotti a km zero si intendono quelli i cui irgredienti principali sono coltivati/prodotti, lavor ati e
confezionati ad una distanza non superiore a 70 kuhal luogo di consumo.

Per prodotti di filiera trentina si intendono quelli i cui ingredienti sono coltivati/prodotti, lavorati e
confezionati in Trentino. Per prodotti di filiera interamente trentina sono quelli i cui ingredienti
principali sono coltivati/prodotti, lavorati, confezionati e distribuiti da piattaforme interamente
trentine.

PRODOTTI A KM ZERO- FILIERA | PUNTI MASSIMI
TRENTINA/INTERAMENTE TRENTINA

Carni bovine

2
Frutta fresca: mele, pere, pesche, albicocche?2
kiwi, fragole e piccoli frutti, prugne e susine, ua

Trote 2
Latte e derivati 2
Verdura fresca, patate, carote, verze, cappuccj,2

cavolfiori, zucche, zucchine

Verra utilizzata la seguente formula:

P,= 10 * Punti-i / Punti-max

dove

P; = punteggio attribuito al concorrente i-esimo
Punti-i = punti conseguiti dal concorrente i-esimo
Punti-max = punti offerta migliore

6. Prodotti IGP, DOP, STG
Verranno attribuitifino al massimo di 6 puntiin base all'incidenza percentuale in termini digssl totale
dei prodotti IGP, DOP, STG che il concorrente spémna a utilizzare oltre a quella prevista come
obbligatoria dal capitolatfl5%) per le seguenti categorie di prodotti alimentari:

Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane @rodotti da forno, pasta, riso, farina, patate,
polenta, pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio
extravergine d’oliva e aceto.

Verra utilizzata la seguente formula:

P=6 * C; /Cmax
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dove

Pi = punteggio attribuito al concorrente i-esimo

Ci= punti % in piu rispetto alla % minima obbligatar{15%)
Cuax= valore di G massimo offerto

Se la % dichiarata e inferiore al 15% il concorrenterra escluso.

ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO |

7. Proposta di menu, diete speciali e menu alternativ

Verranno attribuiti finoal massimo di 8 puntiin base alla proposta del concorrente di menungl@ro
strutturato su 10 settimane di cui 5 primaveritgyese 5 autunnali/invernali nel rispetto di quami@visto
dall'allegato B al capitolato speciale d'appaltdar® alimentareNel menu giornaliero dovranno essere
specificati:

- Menu standard pranzo e cena

- Menu per diete speciali:

* menu con esclusione di glutine (con certificato mex

e menu per allergie/intolleranze con particolare riifiento alle seguenti tipologie: menu con
esclusione di uova e derivati; menu con esclusratte e derivati; menu con esclusione di uova,
latte e derivati; menu per intolleranza al lattpsieenu con esclusione di frutta a guscio (con
certificato medico);

* menu etico - religiosi con particolare riferimeraie seguenti tipologie: menu senza carne; menu
senza carne suina e salumi; menu senza carne bowara vegetariano/vegano (senza certificato
medico);

Una volta alla settimana deve essere propostMemu a tema: (piatto totalmente biologico, piatto unico
tradizionale e non....)
Ai fini della valutazione dovranno essere fornégeséguenti precisazioni inerenti le sole dieteigfiec

* una nota riportante gli alimenti da escludere;

» leindicazioni dei prodotti nei quali puo esseregente I'allergene/sostanza vietata,;

» le indicazioni relative al controllo delle eticree dei termini che definiscono I'eventuale preaenz
dell'allergene;

* ove necessario altre indicazioni utili alla preg#rae/distribuzione della dieta stessa.

Si precisa che ai fini dell'attribuzione del pungégm verranno considerati i seguenti aspetti in reddi
importanza:

1. la qualita e la varieta degli alimenti alteivigbroposti nei menu (anche per le diete spegiali)

2. le modalita di attivazione e di gestione ddlkta speciale e di risposta alle richieste.

Verra utilizzata la seguente formula:

P,= 8*Ci/C\axdove

Pi- punteggio attribuito al concorrente i-esimo

Ci = media dei voti espressi discrezionalmenteatehmissari e variabilitra0 e 1
Cuax= valore di Ci massimo

8. Piano di formazione del cuoco e secondo cuoco

Verranno attribuiti fincal massimo di 5 punti per le iniziative di formazione che il concormesi impegna

a programmare per il cuoco e secondo cuoco durl@dgecuzione dell’'appalto, oltre a quelle previste
obbligatorie per legge.

| corsi formativi dovranno avere le seguenti carédtiche:

- dovranno avere come obiettivo I'accrescimentdadaiofessionalita della qualifica di cuoco;
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- dovranno essere tenuti da agenzie formative fipak nell’attivita di formazione afferente il s&io di
ristorazione indicando se le stesse sono anchéczd e/o accreditate;

- tutti i corsi dovranno prevedere una verificaafen

Non verranno valutati i corsi che non risultanorave suddette specifiche.

Dovra essere indicaibnumero delle ore annuali di formazionecomplessive per il cuoco e secondo cuoco

Verra utilizzata la seguente formula:

P=C*5
Ci = Ni/ Npmax
dove

C; = coefficiente attribuito al concorrente iesimo

N; = numero di ore annuali di formazione complesg§par cuoco e secondo cuoco) offerte dal concorrente
iesimo

Nmax= numero massimo di ore annuali di formazionertdfémigliore offerta)

9. Professionalita del referente del servizio

Verranno attribuiti fino amassimo di 4 puntiper la professionalita del referente del serviea i requisiti

di cui al paragrafo 16.2 del capitolato, che il cmmente si impegna a adibire alla gestione dellarnessa
del presente appalto in caso di aggiudicazioneothinativo indicato & vincolante e, in fase di ezéme
del contratto, potra essere sostituito con altnetttire solo per fatti sopravvenuti, non imputabil
all'appaltatore, e a condizione che la FEM accedtisuo insindacabile giudizio, I'equipollenza del
curriculum professionale.

Per quanto attiene alle esperienze lavorative adovrassere indicati i periodi lavorativi precisarideario
settimanale, la durata e l'inquadramento profestegrallegando l'estratto della declaratoria dédtine
contratto collettivo.

Verra attribuito fino a 4 punti ai curricula presatin secondo i seguenti criteri di valutazioneondine di
importanza:

a) analoghe esperienze lavorative nella ristor&zisoolastica o collettiva (deve possedere esperienz
almenotriennale nella posizione direzionale di un seovizel settore della ristorazione)

b) formazione specifica per quanto riguarda I'oigeazione della ristorazione scolastica o collattiv

Verra applicata la seguente formula:

P.= 4*Ci/C\axdove

P= punteggio attribuito al concorrente i-esimo

Ci = media dei voti espressi discrezionalmenteatemmissari e variabilitra0 e 1
Cuax= valore di Ci massimo

10. Monte ore settimanali del referente del servizio

Verranno attribuitifino al massimo di 4 puntiin base al monte ore settimanale del referentermizo di
cui al paragrafo 16.2 del Capitolato individuat@ doncorrente nellambito del servizio di ristdae
oggetto del presente appalto, oltre a quello nonirO ore settimanali previsto dal capitolato.

Il punteggio verra attribuito valutando il monte@ettimanale offerto, utilizzando la seguente fdam

P=C*4
C= (Ni= 9) / (Nowx— 9)

dove
Pi= punteggio attribuito al concorrente i-esimo
Ci = coefficiente attribuito al concorrente iesimo
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Ni = numero complessivo di ore settimanali offedtd concorrente iesimo
Nmax= humero complessivo massimo di ore settimarfdito (migliore offerta)

Se N< 9 il concorrente viene escluso.

11. Verifica soddisfazione del cliente

Verranno attribuitifino al massimo di 3 puntisulla base della descrizione da parte del concrrdei
metodi e strumenti di monitoraggio della custonarsgaction che verranno utilizzati in corso d’aippala
effettuarsi con cadenza semestrale.

Verra applicata la seguente formula:

P.= 3*Ci/C\axdove

P= punteggio attribuito al concorrente i-esimo

Ci = media dei voti espressi discrezionalmenteatehmissari e variabilitra0 e 1
Cuax= valore di Ci massimo

| coefficienti attribuiti agli elementi di valutaane di natura discrezionale (elementi di valutagion2, 3, 7,
9 e 11) saranno determinati in base ai seguerdijiespressi dai componenti della Commissione:

Giudizio
sintetico di Motivazione
valutazione

Coefficiente

Si rileva un ottimo livello qualitativo dell’offert a per I'elemento oggettg
Ottimo di valutazione, in termini di rispondenza tecnica €unzionale rispetto 1
agli standard attesi di servizio.

Si rileva un buono e soddisfacente livello qualitaito dell’'offerta per
Buono I'elemento oggetto di valutazione, in termini di repondenza tecnica e 0,8
funzionale rispetto agli standard attesi di servia.

Si rileva un livello qualitativo dell’offerta idoneo e sufficiente, in

Idoneo termini di rispondenza tecnica e funzionale rispeti agli standard attesi 0,6
di servizio.
Si rileva un livello qualitativo dell’offerta non sufficiente e inidoneo,
Inidoneo per I'elemento oggetto di valutazione, in termini drispondenza tecnica 0,3

e funzionale, rispetto agli standard attesi di selizio.

Si rileva un livello qualitativo dell'offerta gravemente insufficiente e
Gravemente | del tutto inidoneo, per I'elemento oggetto di valwzione, in termini di
insufficiente | rispondenza tecnica e funzionale, rispetto agli stalard attesi di
servizio

0,0

Il punteggio attribuito all'offerta tecnica del awrrente verra calcolato dalla sommatoria dei mgite
attribuiti agli elementi di valutazione di cui saprciascuno preventivamente riparametrato comeatali
nelle formule, con successiva riparametrazionepdateggi totali complessivi, riportando a 80 il peggio

complessivo piu alto e proporzionando a tale pugitegrassimo i punteggi complessivi provvisori prima

calcolati:
Ptec = 80 *2Pi / 2Pimax

Dove

Ptec = punteggio finale conseguito per I'offertan&a dal concorrente i-esimo

2Pi = sommatoria di tutti i punteggi conseguiti daincorrente i-esimo per gli elementida 1 a 11
2Pimax= punteggi conseguiti dall'offerta tecnica tivge
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‘4. CONTENUTO DELL’'OFFERTA TECNICA ‘

La BUSTA B “Offerta tecnica” dovra contenere unalazione sottoscritta dall’offerente come di seguito
specificato. Eventuali allegati dovranno essertosotitti con le medesime modalita.

Ai fini della valutazione, da parte della Commissotecnica, delle offerte tecniche le stesse dowran
essere necessariamente articolate in capitolicgatbin modo corrispondente agli elementi di vatidgae di
cui alla tabella riportata nel precedente parageafo titolo esemplificativo: “Punto 1: Utilizzo di dersivi
e detergenti ecologici (etichetta ECOLABEL)"; “Pun®: Destinazione del cibo hon somministrato”....)

1. Utilizzo di detersivi e detergenti ecologici (eticetta ECOLABEL) fino al5 punti

Autodichiarazione sottoscritta dal legale rappremaie con la quale dichiara che:

0 In caso di aggiudicazione per tutto il periodo &Y per I'appalto in oggetto I'impresa si
impegna a utilizzare UNICAMENTHetersivi per il lavaggio delle stovigliecon etichetta
ECOLABEL. Precisamenténdicare nome commerciale e marca) 5 punti

0 In caso di aggiudicazione per tutto il periodo Bty per I'appalto in oggetto [I'impresa
utilizzera UNICAMENTEdetersivi per lavastovigliecon etichetta ECOLABEL. Precisamente
(indicare nome commerciale e marca): 5 punti

0 In caso di aggiudicazione per tutto il periodo jstv per I'appalto in oggetto I'impresa
utilizzera UNICAMENTEdetergenti per pavimenti e altre superfici lavabilicon etichetta
ECOLABEL. Precisamente (indicare nome commercialmarca): 5 punti

2. Destinazione del cibo non somministrato fino a 1punti
Descrizione di una proposta da parte dell'offeresite si impegna a recuperare il cibo non sommatiste a
destinarlo a organizzazioni non lucrative di wilgocialedel territorio regionaleche effettuano ai fini di
beneficienza distribuzione gratuita agli indigeditiprodotti alimentari, in linea con katio della Legge n.
155/2003 recante “Disciplina della distribuzioné pl®dotti alimentari ai fini di solidarieta socél
Possono essere presentate proposte peasgimo 2 ONLUS
Il servizio di trasporto deve essere a carico difirente. Nella proposta deve essere descrittzoldalita di
conservazione dei pasti (per esempio con la dotezioun abbattitore di temperatura).

Nella proposta per ONLUS e necessaria la dichiargzidel legale rappresentante con la quale attésta
impresa si impegna a destinare il cibo non sonishiato ad un’'ONLUS che effettua, a fini di benefiza,
distribuzione gratuita agli indigenti di prodottiimaentari in linea con quanto previsto dalla Legge
155/2003, corredata da uno specifico accordo swittustra concorrente e ONLUS con il quale si stittale
impegno. Nel protocollo devono essere specificgeneralita della ONLUS, descrizione del servizio
proposto, obblighi e oneri a carico delle par&lée condizioni oggetto di valutazione....

Max .n. 2 facciate, formato A4 con massimo 50 righefacciata piu allegato il contratto
3. Iniziative formative fino a 5 punti

Redazione di un progetto per I'organizzazione diative sulle seguenti tematiche:
- educazione alimentargpiramide alimentare, caratteristiche salutarirdita e ortaggi, distribuzione
dei pasti nella giornata, guida alla lettura detiehette)
- sostenibilita alimentarg(consapevolezza dei nessi causali esistenti tratile di vita, scelte di
consumo alimentare e I'ambiente)
Il progetto dovra prevedere almeno un’iniziativiaaino per ciascuna delle due tematiche.
Dovra essere specificato:
-tipo di iniziativa (allestimento e distribuzioné materiale informativo/divulgativo all’interno dalmensa,
organizzazione di incontri tematici/seminari petténza e interventi formativi rivolti agli studenti
-titolo
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-finalita

-descrizione

-contenuti

-destinatari

-collaborazione con enti e istituzioni locali pdiestimento o progettazione
-tempi per la realizzazione

-modalita di distribuzione(per materiale informafiv

Max .n. 2 facciate, formato A4 con massimo 50 righefacciata
4. Prodotti biologici fino a 10 punti

Autodichiarazione sottoscritta dal legale rappresgie con la quale dichiara la percentuale in teirmi
peso di prodotti biologici che I'impresa si impegnanpiegare nel corso dell’appalto (deve essemgginee
0 uguale al 35% altrimenti il concorrente vienelesw) nelle categorie di prodottirutta, verdure e
ortaggi, legumi, cereali, pane e prodotti da fornopasta, riso, farina, patate, polenta, pomodori e
prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio extravergine e aceto.

A comprova dovra essere compilata I'allegata “T@Beé\LLEGATO D1.

5 Prodotti a kilometro zero a filiera trentina/intera mente trentina fino a 10 punti

Autodichiarazione sottoscritta dal legale rappresae con la quale dichiara quali prodotti a kilbroezero
a filiera trentina o interamente trentina I'impaesi impegna a utilizzare nella preparazione detipeel
rispetto dei calendari di stagionalita stabilei sapitolato.

Per prodotti a km zero si intendono quelli i cui irgredienti principali sono coltivati/prodotti, lavor ati e
confezionati ad una distanza non superiore a 70 kwhal luogo di consumo.

Per prodotti di filiera di trentina si intendono quelli i cui ingredienti sono coltivati/prodotti, lavorati e
confezionati in trentino. Per prodotti di filiera interamente trentina sono quelli i cui ingredienti
principali sono coltivati/prodotti, lavorati, confezionati e distribuiti da piattaforme interamente
trentine.

PRODOTTI A KM ZERO- FILIERA | Indicare marca e provenienza
TRENTINA/INTERAMENTE TRENTINA

Carni bovine

Frutta fresca: mele, pere, pesche, albicocch
kiwi, fragole e piccoli frutti, prugne e susine, ua

112

Trote

Latte e derivati

Verdura fresca, patate, carote, verze, cappucci,
cavolfiori, zucche, zucchine

6 Prodotti IGP, DOP, STG fino a 6 punti

Autodichiarazione sottoscritta dal legale rappres®e con la quale dichiara la percentuale in teirri
peso di prodotti IGP, DOP e STG che I'impresa gégna a impiegare nel corso dell’'appalto (deveresse
maggiore o uguale al 15% altrimenti il concorremtene escluso) nelle categorie di prodoRrutta,
verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodottda forno, pasta, riso, farina, patate, polenta,
pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio extravergine d'oliva e
aceto.

A comprova dovra essere compilata I'allegata “TaBe&\LLEGATO D1
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7 Proposta di menu, diete speciali e menu alternaiiv fino a 8 punti

Proposta di menu giornaliero strutturato su 10reatte di cui 5 primaverile/estivo e 5 autunnaliémali,
nel rispetto di quanto previsto dall’allegato Bcapitolato speciale d’appalto.

Nel menu giornaliero dovranno essere specificati:

- Menu standard pranzo e cena

- Menu per diete speciali:

* menu con esclusione di glutine (con certificato ey

« menu per allergie/intolleranze con particolare riifento alle seguenti tipologie: menu con
esclusione di uova e derivati; menu con esclusratte e derivati; menu con esclusione di uova,
latte e derivati; menu per intolleranza al lattpsieenu con esclusione di frutta a guscio (con
certificato medico);

* menu etico - religiosi con particolare riferimeratbe seguenti tipologie: menu senza carne; menu
senza carne suina e salumi; menu senza carne bovéra vegetariano/vegano (senza certificato
medico);

Una volta alla settimana deve essere propostblemu a tema: (piatto totalmente biologico, piatto unico
tradizionale e non....)
Ai fini della valutazione dovranno essere fornéeseéguenti precisazioni inerenti le sole dieteigfiec

e una nota riportante gli alimenti da escludere;

» e indicazioni dei prodotti nei quali puo esseregante I'allergene/sostanza vietata,

* le indicazioni relative al controllo delle etiche# dei termini che definiscono I'eventuale preaenz
dell'allergene;

* ove necessario altre indicazioni utili alla preavae/distribuzione della dieta stessa.

Il presente capitolo deve essere sviluppato in masdi 10 facciate formato A4 con massimo 50 riglee
facciata. Eventuali pagine in eccesso non saraaluate.

8 Piano di formazione del cuoco e secondo cuoco fiad punti

Autodichiarazione sottoscritta dal legale rappresge con la quale dichiara ¢ge annualidi formazione
dedicate al cuoco e secondo cuoco durante I'esmeeiziell’appalto oltre a quelle previste obbligetqrer
legge, specificando titolo del corso, numero @i @el corso, ente organizzatore e contenuti.

Verranno valutati solamente i corsi formativi clweagno le seguenti caratteristiche:

- dovranno avere come obiettivo I'accrescimenttadmiofessionalita della qualifica di cuoco;

- dovranno essere tenuti da agenzie formative fipak nell’attivita di formazione afferente il s&io di

ristorazione indicando se le stesse sono anchéazad e/o accreditate;

- tutti i corsi dovranno prevedere una verificaafa

Max .n. 2 facciate, formato A4 con massimo 50 rigaefacciata
9. Professionalita del referente del servizio fino 4 punti

Autodichiarazione sottoscritta dal legale rapprésse con la quale dichiara il nominativo del refdée del
servizio di cui al paragrafo 16.2 del capitolate dimpresa si impegna a adibire alla gestiondade
commessa del presente appalto in caso di aggiuditazl nominativo indicato & vincolante e, in dadi
esecuzione del contratto, potra essere sostitaitaattro direttore solo per fatti sopravvenutinnmputabili
all'appaltatore, e a condizione che la FEM accedtisuo insindacabile giudizio, I'equipollenza del
curriculum professionale.

Dovra essere allegato il curriculum del referergkesgrvizio che dovra avere i requisiti stabillti @aragrafo
16.2 del capitolato.

Per quanto attiene alle esperienze lavorative doxrassere indicati i periodi lavorativi precisadoario
settimanale, la durata e l'inquadramento profestggrallegando l'estratto della declaratoria dédtine
contratto collettivo.

Il curriculum, redatto preferibilmente secondo ibaello “Europass”, dovra constare di massimo 5iédec
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esclusi gli allegati, formato A4 con massimo 5tegredatto in lingua italiana.
10. Monte ore settimanali del referente del servizio imo a 4 punti

Autodichiarazione sottoscritta dal legale rappresgie con la quale dichiara il monte ore complessiv
settimanali del referente di servizio di cui al ggmafo 16.2 del Capitolato individuato dal coneate
nellambito del servizio di ristorazione oggettd geesente appalto, che deve essere almeno parelo q
minimo di 9 ore settimanali previsto dal Capitolato

11. Verifica soddisfazione del cliente fino a 3 punt

Descrizione dei metodi e strumenti che I'impreshzaera nel corso dell’appalto (con cadenza serakst
per il monitoraggio della customer satisfactionmaattrso indagini, interviste e questionari i cuntemuti
siano concepiti quale strumento utile al miglioratoedel servizio ed alla soddisfazione delle esigen
dell’'utenza.

ATTENZIONE:

Si precisa che non saranno valutate le parti del&zione in eccesso laddove i sopra descrittercrdi
valutazione stabiliscono limiti massimi all’esteorse degli elaborati.

Nel caso di impresa singola, I'offerta tecnica dogssere sottoscritta dal legale rappresentatergettsa
concorrente, a PENA DI ESCLUSIONE dalla gara.

Nel caso di imprese riunite in raggruppamento temp@o non ancora costituito, I'offerta tecnica @dovr
essere sottoscritta dal legale rappresentate sliuni@ impresa raggruppata, a PENA DI ESCLUSIONEdal
gara.

Nel caso di imprese riunite in raggruppamento tawrupeo di imprese gia costituito, I'offerta tecnabavra
essere sottoscritta dal legale rappresentaterdptiésa capogruppo, a PENA DI ESCLUSIONE dalla gara.
Nel caso di consorzio ex 2602 c.c. gia costituitdi &.e.i.e., I'offerta tecnica dovra essere satiitts dal
legale rappresentante del Consorzio o del G.eail_ENA DI ESCLUSIONE dalla gara.

Nel caso di consorzio ex 2602 c.c. non ancoratodst I'offerta tecnica dovra essere sottoscrit legale
rappresentante di ciascuna impresa consorziataNA M| ESCLUSIONE dalla gara.

Per tutte le altre forme di Consorzio I'offertan@a dovra essere sottoscritta dal legale rapprasendel
Consorzio, a PENA DI ESCLUSIONE dalla gara.

Si ricorda che le caratteristiche tecniche, orgaatize e gestionali del servizio descritte nel @adpio
speciale d’appalto e suoi allegati rappresentamiséi minimi tassativi ed inderogabili. Si proeed
allESCLUSIONE del concorrente la cui offerta tezannon rispetti le caratteristiche minime.

Le offerte duplici (con alternative) o comunque da@ionate non saranno ritenute valide e saranno
ESCLUSE.

Si evidenzia che, al fine di consentire la valudagi dell'offerta da parte della Commissione tecriiciferta
deve necessariamente evidenziagdi elementi che consentono la valutazione erltaizione dei punteggi
secondo quanto indicato al presente elaborato.

Si evidenzia che in nessun cascdPENA DI ESCLUSIONE, al di fuori della busta contenente I'offerta
economica, potra essere inserito alcun documemtigigente indicazioni di importi, neppure indicativi

NOTA BENE:
L’impresa puo allegare all'offerta tecnica I'eveal dichiarazione dion consentire I'accessoda parte d
altre imprese, alle informazioni contenute nellkoth che costituiscono segreti tecnici 0 commerdialtal
caso, sara onere dellimpresa individuare in m@deciso le parti dell'offerta contenenti le predette
informazioni e fornire urddeguata motivazione
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4. OFFERTA ECONOMICA |

Non sono ammesse offerte in aumento, anche con rifaenti ai singoli prezzi unitari .

L'offerta economica dovra essere formulata utilimk@ il modulo allegato al bando (allegato E) ,
debitamente sottoscritto secondo le indicazionostpnel prosieguo.

La compilazione avviene mediante l'indicazione deéedell’'offerente:

- del prezzo unitario offerto per ogni singola voceelativa alle varie categorie di prestazigoolazione,
pranzo/cena intero, pranzo ridotto, servizio al tawlo) (in cifre ed in lettere, con I'avvertenza che asec
di discordanza la FEM considerera valido il prezspresso in lettered del prodotto dello stesso
moltiplicato per la quantita indicata dalla FEMdpzi complessivi parziali).

Si precisa che, a PENA DI ESCLUSIONE| prezzi unitari proposti non potranno superare iseguenti
importi:

voce valore massimo (IVA esclusa)
colazione Euro 2,50

pranzo/cena intero Euro 6,50

pranzo ridotto Euro 4,50

servizio al tavolo Euro 0,80

- del prezzo complessivo offertaderivante dalla somma di tutti i prezzi complesgarziali, che deve
essere espresso in cifre ed in lettere;

- della percentuale di ribasso con due decimali dapla virgola, che deve essere espressa in cifreiad
lettere (sia nella parte intera sia nella parte decimale)in caso di discordanza la FEM considerera valida
la percentuale espressa in lettere.

La percentuale di ribasso, espressa in cifre ettare, da indicare in calce all’'offerta deve essmicolata
rapportando il prezzo complessivo offerto, corrédzzo stimato dalla FEM e posto a base di gatativo a
quattro anni e pari ad Euro 3.760.616,00.

| prezzi unitari, i prezzi complessivi e la perealée di ribasso espressa in cifre e in lettere devessere
espressi con al massimo due decimali dopo la vargglentuali decimali ulteriori rispetto ai due hiesti,
verranno troncati e non saranno presi in considérag. Qualora il concorrente indichi un numero iidee
di decimali rispetto a quelli richiesti, la commimse considerera i decimali mancanti pari a 0.

ESEMPI DI INDICAZIONE DELLA PERCENTUALE DI RIBASSO:

-ES. 1
Percentuale di ribasso in cifre = 9,99
Percentuale di ribasso in lettere = nove virgola n@ntanove

-ES. 2
Percentuale di ribasso in cifre = 1,00
Percentuale di ribasso in lettere = uno virgola z&zero

-ES. 3
Percentuale di ribasso in cifre = 5,20
Percentuale di ribasso in lettere = cinque virgolaenti
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In caso di discordanzatra il prezzo complessivo offerto ed il ribassorceatuale, prevarra ai fini
dell'aggiudicazionél ribasso percentuale indicato in lettere.

La FEM, prima della stipulazione del contratto, qgde alla verifica dei conteggi presentati
dall'aggiudicatario tenendo per validi e immutabitirezzi unitari e provvedendo, ove si riscontraroori di
calcolo, a correggerli. In caso di discordanzailfigrezzo complessivo risultante da tale verificguello
dipendente dal ribasso percentuale offerto inrettetti i prezzi unitari sono corretti in modo tase in
base alla percentuale di discordanza. | prezzatirofferti, eventualmente corretti, costituiscdi@benco dei
prezzi unitari contrattuali.

Si precisa infine che, ai sensi dell'@8% comma 4del D.Lgs. 163/06, I'offerta dovra indicare spa@mente
i costi relativi allasicurezza aziendaldo oneri per la sicurezza da rischio specificingpresa), @ENA DI
ESCLUSIONE.

Eventuali correzioni ai prezzi unitari e al ribagsrcentuale (sia nella parte intera sia nellaepdecimale)
dovranno essere effettuate con un tratto di peheaconsenta di leggere quanto si e inteso corregEm
SON0 ammesse correzioni ai prezzi unitari e alsgbapercentuale (sia nella parte intera sia nelléep
decimale) effettuate mediante cancellature, abnasionediante uso dei correttori a vernice, tipaniohetto e
similari. Le correzioni ai prezzi unitari e al rds percentuale (sia nella parte intera sia nelie glecimale)
dovranno essere confermate mediante apposiziofeest#toscrizione del legale rappresentante dedfena
ovvero di un suo procuratore, o di ciascuna Impraggruppata in caso di Raggruppamento temporameo n
costituito o della sola capogruppo se il Raggrupgaime gia costituito.

Non saranno considerati validamente espressi izprgdtari e il ribasso percentuale indicati a sty
correzioni ad essi non chiaramente riconducibdn effettuate con le modalita di cui sopra e ndtosoritte
dal legale rappresentante dell'impresa ovvero dswa procuratore, o di ciascuna Impresa raggruppata
caso di Raggruppamento temporaneo non costituiella sola capogruppo se il Raggruppamento e gia
costituito.

Comporta 'ESCLUSIONE AUTOMATICA _dell'offerta:
la mancata sottoscrizione del modulo, con le mod#di sopra indicate;

- la mancata indicazione di uno o piu prezzi unitar{qualora non siano validamente espressi né in
cifre né in lettere);

- la mancata indicazione del ribasso percentuale (gl@a non sia validamente espresso né in cifre
né in lettere);

- la presentazione di offerte in aumento, anche coriferimento ad uno o piu prezzi unitari;

- la mancata indicazione dei costi relativi alla sicxezza aziendale.

L'offerta economica dovra essersottoscritta dal legale rappresentantedel’impresa (o da persona in
possesso dei poteri di impegnare I'impres®@ENA DI ESCLUSIONE dalla gara

Nel caso di imprese riunite in raggruppamento teaupeo di imprese non ancora costituito, I'offerta
economica dovra essere sottoscritta dal legalaeapptate dtiascuna impresa raggruppata, a PENA DI
ESCLUSIONE dalla gara.

Nel caso di imprese riunite in raggruppamento teaupeo di imprese gia costituito, I'offerta econoanic
dovra essere sottoscritta dal legale rappresedéditenpresa capogruppo,RENA DI ESCLUSIONE dalla
gara.

Nel caso di consorzio ex 2602 c.c. gia costituith &.e.i.e., I'offerta economica dovra essereosatitta dal
legale rappresentante del Consorzio o del G.aeaRENA DI ESCLUSIONE dalla gara.

Nel caso di consorzio ex 2602 c.c. non ancora todstj I'offerta economica dovra essere sottostrital
legale rappresentante di ciascuna impresa consmnraRENA DI ESCLUSIONE dalla gara.

Per tutte le altre forme di Consorzio, I'offertaoaomica dovra essere sottoscritta dal legale rapptante
del Consorzio, ENA DI ESCLUSIONE dalla gara.

All'offerta economica deve essere allegatgia fotostatica del documento di identitd corso di validita
delli sottoscrittore/i o di altro documento di mascimento equipollente. In caso di mancata aliegaz
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della copia fotostatica del documento di identiédidsottoscrittore/i, il concorrente dovra proveee alla
regolarizzazione, a pena di esclusione, entro iimitee posto dalla FEM. Non si procedera alla
regolarizzazione nell'ipotesi in cui in cui la/legia/e del documento di identitd mancante/i soostate
allegate alla documentazione amministrativa.

Il punteggio assegnato all’'offerta economica satamninato applicando la seguente formula:

Pecon= 20 * C
dove
Pecon = punteggioattribuito al concorrente i-esimo per I'offerta aomica
Ci (pel’ A <= Asoqlia) = O,QO*A / Asoqlia
Ci (pel’ A > Asoqﬂa) = 0190 + (LOO - 0190)* [(A‘ Asoqlia) / (Amax - Asoqlia)]
C = coefficienteattribuito al concorrente iesimo
A =valore dell'offerta (ribasso) del concorrente iesimo
Asogiia = mediaaritmetica dei valori delle offerte (ribasso sul prezzo) demcorrenti
A max =valore dell'offerta con il maggior ribasso

Nel calcolo di ¢ vengono considerati fino a 3 decimali dopo laaliag

DICHIARAZIONI/DOCUMENTAZIONE DAALLEGARE ALLOFFERT A ECONOMICA

Nella busta contenente 'offerta  economica  dovrannessere inserite, le  seguenti
dichiarazioni/documentazione:

1. [l'eventuale dichiarazione di subappaltg sottoscritta con le stesse modalita prescritte lpe

sottoscrizione dell’offerta economica;
2. le_eventualigiustificazioni dell’'offerta, al fine della valutazione dell’anomalia.

Una volta attribuito il punteggio relativo al preze possibile determinareplinteggio complessivattenuto
dalle offerte dei concorrenti attraverso I'applicae della seguente formula:

Piot = Prec T Pecon

dove:
Pot = punteggio complessivo ottenuto dall’offertd ctencorrente i-esimo
Piec= punteggio ottenuto dall’offerta tecnica del comente i-esimo

Pecon= punteggio ottenuto dall’'offerta economica det@arrente per il prezzo

IL DIRETTORE GENERALE
- dott. Mauro Fezzi -
(Documento sottoscritto digitalmente)
FC/DI
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