02b Modello B

FORMULARIO (indicativo) PER LA REDAZIONE 

DELL’OFFERTA TECNICA 
procedimento affidamento gestione con contratto d’appalto del pubblico servizio di ristorazione scolastica a ridotto impatto ambientale in favore degli studenti della Scuola dell’Infanzia del  Comune di Sedilo

RELAZIONE GENERALE

(Massimo 20 pagine)

SOGGETTO PROPONENTE/CAPOFILA 
___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________
TITOLO DELL’INTERVENTO
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________

DESTINATARI DELL’INTERVENTO

___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________
	A) QUALITÀ DEL PROGETTO DI GESTIONE E ORGANIZZATIVO COMPRENSIVO DI TUTTI I SERVIZI PREVISTI DAL CAPITOLATO SPECIALE DESCRITTIVO E PRESTAZIONALE. 
A1 Proposta complessiva

A1.1. Modalità di gestione del servizio, preparazione e somministrazione dei pasti, qualità dei prodotti alimentari utilizzati, controlli di qualità che l’operatore si impegna a far eseguire, manuale di autocontrollo

Descrivere le fasi di produzione e somministrazione dei pasti, con riferimento anche alla preparazione di diete “speciali” e diete per esigenze culturali o religiose, la metodologia di sanificazione dei locali e delle attrezzature, la tipologia di analisi e controlli di qualità effettuati presso laboratori accreditati, il manuale di autocontrollo, le modalità di espletamento del servizio relativo alle procedure di gestione delle prenotazioni dei pasti.

A1.2. Modalità di approvvigionamento delle derrate alimentari ed elenco dettagliato dei fornitori
Produrre elenco dettagliato delle derrate alimentari proposte, comprensivo dei nominativi e ubicazione delle aziende fornitrici. Indicare anche eventuali accordi precontrattuali stipulati per la fornitura di derrate alimentari e frequenza delle forniture.

A1.3.  Programma di emergenza

Descrivere le modalità utilizzate per fornire il servizio anche in caso di interruzione forzata della produzione presso i centri di cottura comunali, producendo i pasti necessari quotidianamente con le stesse caratteristiche richieste dal Capitolato Speciale d’Appalto e utilizzando una o più strutture produttive alternative.
A2 Certificazioni di qualità

A2.1. Valutazione delle certificazioni di qualità specifiche di settore di cui si avvale l’operatore economico per la gestione dei servizi

Allegare, se in possesso dell’operatore economico, copia conforme all’originale di una o più delle seguenti certificazioni di qualità: UNI EN ISO 9001/2000, UNI EN ISO 9001:2008, UNI EN ISO 22000:2005, ISO 22005:2007, UNI 10854:1999.

B) POLITICHE DEL PERSONALE E VALORIZZAZIONE DEI LIVELLI DI OCCUPAZIONE LOCALE
B1 Politiche del personale

B1.1. Competenza delle risorse proposte, sostituzioni, formazione e aggiornamento, gestione turn over , sicurezza, inserimenti anche di categorie protette

Produrre l’elenco del personale che si intende impiegare, ivi compreso quello derivante da assorbimento dall’appalto precedente, diviso per qualifica, mansione, livello di responsabilità, monte ore giornaliero e settimanale contrattualizzato, descrizione della turnistica settimanale, sede di impiego e tipo di rapporto contrattuale ed allegare i relativi Curriculum Vitae.
Descrivere anche la programmazione del turn over per la reintegrazione immediata delle eventuali assenze, la gestione della sicurezza sul lavoro, l’inclusione di moduli formativi e di aggiornamento del personale ulteriori rispetto a quelli previsti per legge e dal Capitolato Speciale d’Appalto.
B2 Occupazione locale

B2.1 Valorizzazione occupazione locale delle risorse umane necessarie
Produrre l’elenco del personale che sarà oggetto di inserimento lavorativo, con contratto di lavoro subordinato, derivante da assorbimento dall’appalto precedente.
C) PIANO DI COMUNICAZIONE E RIDUZIONE DEGLI SPRECHI 
C1 Piano di comunicazione

C1.1 Piano di comunicazione e di educazione alimentare
Produrre il Piano di comunicazione redatto ai sensi dell’art. 42 del Capitolato Speciale d’Appalto e il Piano di educazione alimentare redatto ai sensi dell’art. 47 del Capitolato Speciale d’Appalto. 

C2 Riduzione sprechi

C2. 1 Programma di riduzione degli sprechi alimentari e gestione delle eccedenze

         Indicare le azioni correttive e di miglioramento del servizio proposte al fine di prevenire e limitare l’eventuale eccedenza alimentare.
D) PROPOSTE MIGLIORATIVE, FUNZIONALI E STRUTTURALI, E ALTRE RISORSE STRUMENTALI DESTINATE ALLA REALIZZAZIONE DEL PROGETTO DI GESTIONE DEL SERVIZIO
D1 Miglioramenti funzionali

D1.1 Miglioramento della percentuale delle materie prime alimentari impiegate certificate biologiche superiori al minimo
         Indicare le percentuali delle materie prime alimentari impiegate certificate biologiche superiori al minimo previsto nel capitolato speciale d’appalto

D2 Miglioramenti funzionali

D2.1 Miglioramento della percentuale delle materie prime alimentari prime alimentari impiegate a KM ZERO della Sardegna superiori al minimo

         Indicare le percentuali delle materie prime impiegate a KM ZERO della Sardegna superiori al minimo previsto nel capitolato speciale d’appalto
D3 Miglioramenti strutturali

D3.1 Migliorie aggiuntive da apportare all’unità immobiliare e alle pertinenze 
Produrre elenco dettagliato delle attrezzature/macchinari che da impiegare nell’espletamento del servizio, ad integrazione/sostituzione di quelle già esistenti ed eventuale disponibilità alla cessione in proprietà a titolo gratuito di dette attrezzature alla SA. 




Firma del Legale rappresentante
(sottoscrizione digitale)
……………………………………………………………………………
1/4

