OFFERTA TECNICA
L’OFFERTA TECNICO DESCRITTIVA dovrà contenere, a pena di esclusione, una relazione che illustri dettagliatamente ciascuno degli elementi che saranno oggetto di valutazione ed indicati nel capitolato nella quale non devono essere inseriti altri documenti, dovrà essere composto da massimo 20 pagine secondo la modulistica allegata, esclusa la copertina.


1) Tempo impiegato fra il luogo di produzione e il luogo di consegna dei pasti, misurata secondo il percorso stradale più breve. Si assume la sede municipale quale luogo di consegna della fornitura in relazione alla posizione baricentrica rispetto alle sedi scolastiche interessate (massimo 25 punti):
· Fino a 15 minuti 			
· Da 16 minuti a 20 minuti 		
· Da 21 minuti  a 30 minuti 	
· Oltre 30 minuti			


2) Utilizzo di prodotti biologici, esclusi quelli già previsti nel capitolato (massimo 10 punti)
Fornitura, per tutta la durata dell’appalto, di alimenti biologici ortofrutticoli, prodotti e certificati secondo le prescrizioni di cui al Regolamento regolamento (UE) 2018/848 sul metodo di produzione biologica. I punteggi saranno attribuiti come segue:
· fino a 3 prodotti biologici 		
· da 4 a 6 prodotti biologici 	punti 5
· da 7 a 9 prodotti biologici 	punti 8
· oltre 9 prodotti biologici 		punti 10
Documentazione da allegare: indicazione dei prodotti offerti e modalità d’inserimento nel menù; 
schede tecniche di ogni prodotto offerto e relativa certificazione di enti accreditati ad attestare, per il fornitore, l’utilizzo di prodotti a coltivazione biologica, ai sensi del d.lgs. 220/93.

3) Utilizzo di prodotti sardi, esclusi quelli già previsti nel capitolato (massimo 20 punti)
I punteggi saranno attribuiti come segue:
· fino a 3 prodotti 			punti 3
· da 4 a 6 prodotti 			punti 5
· da 7 a 9 prodotti 			punti 10
· oltre 9 prodotti 			punti 20
Documentazione da allegare: indicazione dei prodotti offerti e modalità d’inserimento nel menù;

4) Risorse umane (massimo 3 punti)
· I punteggi saranno attribuiti come segue: 
· presenza di un aiuto cuoco con esperienza biennale 			punti 2
· presenza di un cuoco responsabile di cucina con esperienza triennale 	punti 3

5) Possesso di certificazione per la qualità, la sicurezza alimentare e tracciabilità,secondo le norme UNI EN ISO 9001:2015 - UNI EN ISO 22000:2018 - UNI EN ISO 22005:2008 in corso di validità e relativa ai requisiti dello standard internazionale per la sicurezza alimentare (massimo punti 3);

Con riferimento al punto 6) si precisa che in caso di raggruppamento il requisito è valutabile se è posseduto e attestato da ciascuno dei soggetti raggruppati; in caso di consorzio partecipante per conto di uno o più consorziati, il requisito è valutabile se posseduto e attestato da tutti i consorziati nel cui interesse il consorzio concorre.


6) Capacità di attivarsi per interventi imprevedibili e urgenti 	(massimo 5 punti)
I punteggi saranno attribuiti come segue:
· messa a disposizione di uno o più centri cottura da utilizzare in situazioni di emergenza che abbiano le caratteristiche e i requisiti previsti nel presente appalto (punti 3)
· disponibilità nei propri centri di cottura o, separatamente, di un locale autorizzato quale deposito per gli alimenti, necessari a superare i momenti di scarso o impossibile rifornimento derivanti da eventi imprevedibili (punti 2);


7) Le PROPOSTE MIGLIORATIVE 	(massimo punti 10)
Dovranno riguardare interventi aggiuntivi/integrativi e migliorativi rispetto a quelli previsti nel capitolato, che consentono all’Ente di conseguire vantaggi sociali e/o tecnici e/o economici e che il concorrente si impegna ad attuare senza oneri ulteriori, ma a solo titolo di sponsorizzazione; ciò significa che l’affidatario dell’appalto potrà pubblicizzare il proprio marchio/logo nell’ambito dell’intervento migliorativo offerto. L’attribuzione del punteggio verrà attribuita dalla commissione di gara sull’adeguatezza della dell’offerta proposta in relazione all’organizzazione del servizio e pertanto a mera discrezione della commissione stessa

8) ATTREZZATURE FORNITE IN AGGIUNTA  Tipologia, descrizione, quantità e ottimizzazione delle attrezzature fornite e destinate al servizio  (massimo punti 4)


