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relazione per la valutazione dell’offerta tecnica
SERVIZIO RISTORAZIONE SCOLASTICA A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE[footnoteRef:1] [1:  Per CAM si intendono i Criteri Ambientali Minimi di cui al Decreto Min.Ambiente 21-9-2011 All. 1 CAM Servizio ristorazione collettiva e fornitura derrate alimentari.] 






LOTTO N. …………………… CIG ……………………………………..
COMUNE DI ……………………………………………………………………………………………



DITTA CONCORRENTE: ……………………………………………………………………………………………………………




FORMATO TESTO: CALIBRI pt. 12 interlinea 1.5 Par. Giustificato
NELLA COMPILAZIONE, DARE EVIDENZA DI QUANTO INSERITO AI FINI DELLA VERIFICA DEL RISPETTO DEI CAM; NON CANCELLARE I TESTI IN ROSSO PRECEDUTI DALLA VOCE “VERIFICA CAM” 



[bookmark: _Toc496084931]la relazione non deve eccedere il numero di righe indicate in ogni paragrafo formato con carattere ed interlinea indicato. Deve contenere inoltre le informazioni richieste, anche in formato tabella o grafico. La relazione deve essere sottoscritta digitalmente dal/i soggetto/i offerente/i

Notizie generali sull’operatore economico
A) Modalità organizzative operative e di controllo di tutto il processo di produzione e somministrazione dei pasti (punti 30/100):
A.1) Organizzazione dell'intero sistema e del flusso di preparazione degli alimenti e di somministrazione dei pasti, ivi compreso il piano di manutenzione delle attrezzature e il piano dei trasporti (max punti 8)
A.2) Operazioni di pulizia e sanificazione degli ambienti e dei mezzi (max punti 5)
A.3) Soluzioni organizzative del servizio tese a minimizzare gli impatti sull'ambiente, in base a soluzioni finalizzate al risparmio energetico, idrico, nonché al riciclaggio ed alla riduzione degli sprechi rispetto ai livelli minimi previsti dai CAM (max punti 5)
A.4) Piano di formazione del personale impiegato (max punti 4)
A.5) Modalità di approvvigionamento e selezione dei fornitori, cadenza delle consegne delle materie prime, attività relative al piano di autocontrollo (sistema HACCP) - max punti 8
B) Piano di gestione delle emergenze (max punti 3/100)
C) Qualità dei prodotti (max punti 46/100)
C.1) Utilizzo prodotti biologici (max 8 punti)
C.2) Utilizzo prodotti i.g.p. e d.o.p. (max 8 punti)
C.3) Utilizzo ortaggi freschi (max 8 punti)
C.4) Utilizzo prodotti a chilometri zero (max 8 punti)
C.5) Utilizzo prodotti da agricoltura sociale – L.R. Veneto 14/2013 (max 6 punti)
C.6) Gradibilità e presentazione del pasto (max 8 punti)
ALLEGATI PUNTO C) Menù tipo con l’impiego e frequenza impiego prodotti (vedere quadro elementi di valutazione dell’offerta)
D) Organigramma del personale utilizzato (max punti 4/100)
E) Possesso certificazioni qualità (max punti 6/100)
F) Progetto di educazione alimentare e piano informazioni all’utenza (5/100)
Unione di Comuni Verona Est
Servizio di ristorazione scolastica a ridotto impatto ambientale
Modello relazione per offerta tecnica 
G) Proposte migliorative (punti 10/100)
1
[bookmark: _Toc2249825][bookmark: _Toc2251158][bookmark: _Toc2251708][bookmark: _Toc2251751][bookmark: _Toc2252047]Notizie generali sull’operatore economico
[bookmark: _Hlk1383943]Presentazione dell’Azienda MAX 20 RIGHE
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………..
[bookmark: _Toc2249826][bookmark: _Toc2251159][bookmark: _Toc2251709][bookmark: _Toc2251752][bookmark: _Toc2252048]A) Modalità organizzative operative e di controllo di tutto il processo di produzione e somministrazione dei pasti (punti 30/100):



[bookmark: _Toc2249827][bookmark: _Toc2251160][bookmark: _Toc2252049]A.1) Organizzazione dell'intero sistema e del flusso di preparazione degli alimenti e di somministrazione dei pasti, ivi compreso il piano di manutenzione delle attrezzature e il piano dei trasporti (max punti 8)
MAX tre facciate compresi eventuali grafici e tabelle. In questo paragrafo, (dare apposita evidenza dei tempi di percorrenza dal centro di cottura ai plessi scolastici come calcolati ai sensi dell’art. 8 lett. a del CSA)
VERIFICA CAM – allegare in questo paragrafo la scheda Mezzi di Trasporto utilizzati per le merci sottoscritta digitalmente dal legale rappresentante che riporti: tipologia mezzi di trasporto, numero mezzi utilizzati, targa dei mezzi, copia carte di circolazione da cui risulti standard non inferiore all’Euro 4 o tipologie previste dai CAM


Criterio A – Sottocriterio A1)
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A.2) Operazioni di pulizia e sanificazione degli ambienti e dei mezzi (max punti 5)
Relazione descrittiva delle modalità di effettuazione delle operazioni (MAX 20 righe) oltre alle tabelle prodotti previsti per la verifica del rispetto dei CAM come riportato di seguito. 
VERIFICA CAM – allegare dichiarazione sottoscritta digitalmente dal rappresentante legale indicante nome commerciale e marca prodotti utilizzati con indicazione di quelli muniti di etichettatura ECO LABEL. Per i prodotti non ECO LABEL, il rappresentante dovrà dichiarare la conformità dei prodotti alle normative indicate al par. 5.3.5 dell’allegato 2 CAM Ristorazione collettiva
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
[bookmark: _Toc2249829][bookmark: _Toc2251162][bookmark: _Toc2252051]A.3) Soluzioni organizzative del servizio tese a minimizzare gli impatti sull'ambiente, in base a soluzioni finalizzate al risparmio energetico, idrico, nonché al riciclaggio ed alla riduzione degli sprechi rispetto ai livelli minimi previsti dai CAM (max punti 5)
Indicazione delle soluzioni organizzative da impiegare nell’appalto che conseguano gli obiettivi indicati al presente punto (MAX una facciata oltre alle dichiarazioni sul rispetto dei CAM - vedere riquadro)
VERIFICA CAM – allegare dichiarazione sottoscritta digitalmente dal rappresentante che attesti il rispetto dei CAM ristorazione collettiva come previsti dall’allegato 2 del DM Ambiente 25 luglio 2011 ai seguenti paragrafi: 5.3.2 Prodotti carta-tessuto; 5.3.4 Consumi energetici; 5.3.6 Imballaggi (qualora utilizzati nell’esecuzione dell’appalto); 5.3.7 Gestione dei rifiuti;
Criterio A – Sottocriterio A3
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
[bookmark: _Toc2249830][bookmark: _Toc2251163][bookmark: _Toc2252052]A.4) Piano di formazione del personale impiegato (max punti 4)
Descrizione del sistema formativo aziendale (MAX 20 Righe) e tabella riassuntiva degli interventi formativi previsti per le diverse figure aziendali e relativa cadenza;
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

[bookmark: _Toc2249831][bookmark: _Toc2251164][bookmark: _Toc2252053]A.5) Modalità di approvvigionamento e selezione dei fornitori, cadenza delle consegne delle materie prime, attività relative al piano di autocontrollo (sistema HACCP) - max punti 8
Descrizione dei criteri per la selezione dei fornitori, dell’impiego di eventuali sistemi di tracciabilità dei prodotti, delle modalità di autocontrollo (MAX una facciata oltre eventuali grafici e tabelle).



Criterio A – Sottocriterio A5
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
[bookmark: _Toc2249832][bookmark: _Toc2251165][bookmark: _Toc2251710][bookmark: _Toc2251753][bookmark: _Toc2252054]B) Piano di gestione delle emergenze (max punti 3/100)
Descrizione delle modalità alternative di preparazione e somministrazione del pasto che il partecipante intende adottare qualora non sia possibile l'uso di uno o più punti di cottura nonché di ogni altra infrastruttura essenziale allo svolgimento del servizio (MAX 20 RIGHE)
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
[bookmark: _Toc2249833][bookmark: _Toc2251166][bookmark: _Toc2251711][bookmark: _Toc2251754][bookmark: _Toc2252055]C) Qualità dei prodotti (max punti 46/100)
La relazione deve obbligatoriamente fornire tutte le indicazioni previste dal par. 5.3.1 del CAM anche se non espressamente richiamate dalle presenti istruzioni. Dovranno essere allegati dei menù tipo secondo la stagionalità con l’indicazione dei prodotti impiegati, da cui risulti l’effettiva rispondenza degli stessi all’offerta presentata. Data l’importanza della presente parte non sono previsti limiti al numero di righe/facciate: si raccomanda tuttavia un’esposizione che consenta l’immediata individuazione delle informazioni richieste. I sotto-paragrafi da C.1 a C.6 e menù tipo possono essere accorpati in un solo paragrafo come pure gli elenchi e le eventuali tabelle.
VERIFICA CAM – per la verifica dei criteri ambientali minimi, nel presente paragrafo l’offerente deve dimostrare che le tipologie di alimenti e bevande sono conformi alle specifiche indicate al par. 5.3.1 dei CAM ristorazione collettiva. A tal fine allega l’elenco dei propri fornitori per le tipologie di prodotti previsti dai CAM con apposita indicazione delle percentuali di provenienza indicate che non possono essere inferiori ai minimi previsti nel DM 25/7/2011. L’utilizzo di bevande confezionate è ammesso solo per documentate esigenze logistiche e igienico sanitarie. L’offerente indica la soluzione più idonea individuata, anche per evitare i confezionamenti. Per l’eventuale servizio di microfiltrazione e per la distribuzione si rinvia a quanto previsto dai CAM, con l’obbligo di dare puntuale indicazione nella presente relazione della soluzione adottata. Tutti i prodotti biologici devono provenire da fornitori controllati e certificati ai sensi del par. 5.3.1 del CAM. 
[bookmark: _Toc2249834][bookmark: _Toc2251167][bookmark: _Toc2252056]C.1) Utilizzo prodotti biologici (max 8 punti) 
Allegare elenco fornitori bio
[bookmark: _Toc2249835][bookmark: _Toc2251168][bookmark: _Toc2252057]C.2) Utilizzo prodotti i.g.p. e d.o.p. (max 8 punti)
Allegare elenco fornitori i.g.p., d.o.p.
[bookmark: _Toc2249836][bookmark: _Toc2251169][bookmark: _Toc2252058]C.3) Utilizzo ortaggi freschi (max 8 punti)
Allegare elenco fornitori ortaggi freschi
[bookmark: _Toc2249837][bookmark: _Toc2251170][bookmark: _Toc2252059]C.4) Utilizzo prodotti a chilometri zero (max 8 punti)
Allegare elenco fornitori km zero
[bookmark: _Toc2249838][bookmark: _Toc2251171][bookmark: _Toc2252060]C.5) Utilizzo prodotti da agricoltura sociale – L.R. Veneto 14/2013 (max 6 punti)
Allegare elenco fornitori agricoltura sociale 
[bookmark: _Toc2249839][bookmark: _Toc2251172][bookmark: _Toc2252061]C.6) Gradibilità e presentazione del pasto (max 8 punti)
Vedasi per indicazioni tabella elementi di valutazione 

[bookmark: _Toc2249840][bookmark: _Toc2251173][bookmark: _Toc2252062]ALLEGATI PUNTO C) Menù tipo con l’impiego e frequenza impiego prodotti (vedere quadro elementi di valutazione dell’offerta)
Indicare nel presente paragrafo anche le informazioni relative alla fornitura delle bevande come richieste dal CSA e dai CAM



[bookmark: _Toc2249841][bookmark: _Toc2251174][bookmark: _Toc2251712][bookmark: _Toc2251755][bookmark: _Toc2252063]D) Organigramma del personale utilizzato (max punti 4/100)
Descrizione organigramma anche in formato tabellare o grafico (max una facciata incluse tabelle e grafici)



Criterio D
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
[bookmark: _Toc2249842][bookmark: _Toc2251175][bookmark: _Toc2251713][bookmark: _Toc2251756][bookmark: _Toc2252064]E) Possesso certificazioni qualità (max punti 6/100)
Dichiarazione delle certificazioni possedute (con eventuale allegazione di copia)1) Certificazione dei sistemi di gestione per la sicurezza alimentare ISO 22000:2005 2) Certificazione di Gestione delle diete speciali
[bookmark: _Toc2249843][bookmark: _Toc2251176][bookmark: _Toc2251714][bookmark: _Toc2251757][bookmark: _Toc2252065]F) Progetto di educazione alimentare e piano informazioni all’utenza (5/100)
Descrizione delle proposte per progetti di educazione alimentare (max una facciata)
VERIFICA CAM – nell’ambito delle proposte di educazione alimentare, l’offerente deve proporre un piano di informazione da rivolgere all’utenza sugli argomenti indicati al par. 5.3.8 dei CAM ristorazione collettiva. Il piano contiene apposita indicazione di quanto previsto alla voce Verifica del predetto paragrafo dei CAM.



Criterio F
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