SCHEDA VALUTAZIONE LOTTI 1,2, 3,4, 5

GESTIONE SERVIZIO PER ASUITS/BURLO, ASUIUD, AAS3, AAS4, AAS5

GRUPPO DI DESCRIZIONE PUNTEGGIO
PARAMETRI MASSIMO
o Caratteristiche dei prodotti base, di cui all'allegata parte
g Al | merceologica, superiori rispetto a quanto descritto nel 4
= merceologico stesso e dalla vigente normativa.
R
g
g A2 Modalita e periodicita di acquisizione delle derrate, modalita 4
3 di selezione dei fornitori
g
s
8
o Qualita dei generi alimentari proposti con particolare
= N .. . . L. ..
T N riferimento alla fornitura di prodotti biologici, tipici e
g s tradizionali nonché quelli provenienti da sistemi di filiera
.9 A3 | corta e da operatori dell'agricoltura sociale; verra valutata la 5
N . . . .
2 maggior quota percentuale di alimenti offerta dal concorrente
% rispetto a quella obbligatoriamente gia stabilita dai CAM
= vigenti .
<
g
Rz Caratteristiche del menu (specificazione dei menu/diete
& A4 | tenuto conto delle prescrizioni dell'allegato "dietetico ¢ parte 5
< merceologica).
18
Modalita di trasporto dal centro cottura alle sedi di
destinazione in rapporto alla tipologia di modello di
produzione:
- piano operativo di lavoro giornaliero;
- numero ore giorno e ore mese del personale impiegato per il
servizio di trasporto;
B1 |- numero dei veicoli utilizzati per il trasporto (che devono 4

B. Organizzazione del servizio:
risorse umane, attrezzature e
logistica. Evidenza e sviluppo del
piano operativo delle attivita:
giornaliero, settimanale e mensile.

essere in possesso dei requisiti di cui ai CAM e di cui al
Capitolato Speciale) nonché misure adottate per la riduzione
dell'impatto ambientale;

- in caso di centro di cottura esterno: prossimita tra luogo di
cottura e consumo e sostenibilita di tutta la logistica legata al
trasporto.




B2

Organizzazione delle consegne a reparto: caratteristiche
qualitative e funzionali del sistema di confezionamento e
trasporto. Caratteristiche tecniche dei carrelli proposti:
capacita di mantenimento-rigenerazione delle temperature
necessarie, sistemi per il mantenimento delle qualita
organolettiche, contenimento dei consumi energetici e
sistema di verifica dei consumi e monitoraggio.

B3

Sostenibilita ambientale delle attivita di deposito mediante
soluzioni collettive come il magazzinaggio comune e gli
spostamenti a pieno carico degli automezzi, con conseguente
riduzione del numero di viaggi; organizzazione di sistemi di
mobilita sostenibile del personale assegnato alla commessa.

B4

Gestione del servizio mensa per i dipendenti, comprendente
organizzazione del servizio, qualita e varieta del menu e altri
aspetti generali di gestione.

B5

Organigramma aziendale, con indicazione di:

- numero, qualifica, mansione, ore di servizio (indicazione del
monte ore settimanale e mensile) del personale che si intende
impiegare per lo svolgimento del servizio;

- modalita di turnazione e sostituzione del personale ivi
compreso il caso di sciopero.

Bo6

Formazione delle risorse umane impiegate per l'esecuzione
del servizio: piano di formazione continua, programmazione
dei corsi proposti per gli addetti impiegati nell'appalto e per il
personale di nuovo inserimento anche con riferimento alle
condizioni di esecuzione riportate dai Criteri Ambientali
Minimi.

B7

Sistema informativo proposto per la prenotazione,
rendicontazione dei pasti e delle diete erogate e verifica del
setvizio erogato (non conformita/controlli) (semplicita d'uso,
numerosita ed ampiezza delle funzionalita garantite, ecc.)

B8

Misure adottate per il recupero del cibo non somministrato e
la sua destinazione ad organizzazioni non lucrative di utilita
sociale che effettuano a fini di beneficienza distribuzione
gratuita di prodotti alimentari.

B9

Piano di sanificazione dei locali/attrezzature/mezzi utilizzati,
modalita raccolta rifiuti, piano di disinfestazione e
derattizzazione

B10

Azioni e tempistica del piano di manutenzione periodica dei
locali, degli impianti fissi, delle attrezzature fisse e mobili in
dotazione al fine di garantirne la piena efficienza.

B11

Certificazioni di qualita (ditta /o "prodotti") ultetioti rispetto
a quelle richieste a titolo di requisito.

B12

Apparecchiature/attrezzature proposte pet
consetvazione/preparazione/confezionamento/distribuzione
dei pasti (Tecnologie utilizzate - dotazione in termini di
numerosita, caratteristiche e capacita)




Migliorie proposte nel contenimento del rumore nei locali

B13 . 3
delle cucine e delle mense.
Altre migliorie non facenti parte dei parametri precedenti,
B14 | con la specificazione che non dovranno comportare alcun 1
onere aggiuntivo a carico delle Aziende.
33
N Sistema di controllo di processo e di risultato (Piano interno
as)o di controllo di qualita sulle materie prime, sui processi
3] produttivi, sui
5 prodotti finiti e sul gradimento dell’utenza esterna/interna):
% D1 | - indicazione degli elementi di controllo e periodicita; 4
e - indicazione delle modalita di controllo adottate;
L . . . . e e
g - garanzia di trasparenza dei dati e loro fruibilita in tempo
'% reale;
50 - obiettivi e garanzia di raggiungimento degli stessi.
&
=
g
N
<
=
g
:
S Modalita e tecnologie adottate per la gestione delle
0 D2 | emergenze: analisi dei rischi, capacita di garantire la puntuale 4
= rilevazione delle emergenze e loro immediata risoluzione.
g
=
S
9]
5
g
2 Modalita di gestione e garanzia di qualita del servizio per
s D3 |l'eventuale fase transitotia occorrente per 4
A 'allestimento/messa a norma dei locali delle Aziende
12
S o B Modalita di inserimento (piano di inserimento con
< . < . . . IR . .
€ 5 g B indicazione delle modalita presa in carico, progetto
o € g 28 & | E1 |individuale di inserimento, di tutoraggio e affiancamento, di 4
§0 % 2 § valutazione ex ante e ex post dell'attivita di inserimento ,
& ” qualifica ed esperienza dei tutor
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