	GARA EUROPEA A PROCEDURA APERTA, AI SENSI DELL’ART. 60 DEL D.LGS. 50/2016 E S.M.I., PER LA GESTIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE NELLE MENSE UNIVERSITARIE DELL’ERSU DI PALERMO

CIG: 7132539561 CPV: 55512000-2
	ALLEGATO 3

Offerta Tecnica


 









Spett.Le ERSU di Palermo 

Viale delle Scienze, Edificio 1

90128 Palermo

Il/La sottoscritto/a_________________________________ nato/a a _______________________ il ___________________ documento tipo:___________________ n.: _____________________ rilasciato da: _______________________, in qualità di __________________________________ della Impresa ___________________________________________ con sede legale in ____________________________________________________________________________ (Indirizzo completo) Codice Fiscale:____________________________________ Partita IVA :_________________________________________ Telefono: _______________________ Fax: _______________________ E-mail: ___________________________________ PEC: ________________________________________________; 

- in ordine alla gara europea a procedura aperta, ai sensi dell'art. 60 del D. Lgs. 50/2016 e s.m.i., per la gestione del servizio di ristorazione delle mense universitarie dell’ERSU di Palermo; 

- consapevole delle responsabilità e delle conseguenze civili e penali previste in caso di dichiarazioni mendaci e/o formazione od uso di atti falsi, anche ai sensi e per gli effetti dell'art. 76 D.P.R. 445/2000, nonché in caso di esibizione di atti contenenti dati non più corrispondenti a verità; 

DICHIARA

1. di avere preso esatta cognizione della natura delle prestazioni contrattuali e di tutte le circostanze generali e particolari che possono influire sulla loro esecuzione e che conseguentemente giudica il prezzo offerto del tutto remunerativo, formulando la presente offerta a proprio rischio e pericolo; 

2. di avere preso visione, ed accettare senza alcuna riserva e condizione, tutto quanto è contenuto nel Disciplinare di gara; 

3. di avere espressamente tenuto conto, nella predisposizione dell'offerta, dei termini e condizioni di pagamento del corrispettivo previsti nel Disciplinare di gara; 

4. di obbligarsi a mantenere l’offerta ferma ed irrevocabile sino al 90° (novantesimo) giorno successivo al termine ultimo per la presentazione della stessa; 

5. di avere tenuto conto, nel formulare l’offerta, degli obblighi connessi alle disposizioni in materia di sicurezza e protezione dei lavoratori, nonché alle disposizioni in materia di condizioni di lavoro e che i relativi costi sono a carico dell’Impresa.

Per effetto di quanto precede

ESPONE LE SEGUENTI DESCRIZIONI RELATIVE AI VARI CRITERI DI VALUTAZIONE DI CARATTERE TECNICO

	Numero e tipologia del criterio Qualitativo (QL) Quantitativo (QN)
	Criteri di valutazione
	Punteggio massimo
	Descizione offerta tecnica

	1 QL
	Interventi finalizzati alla riorganizzazione degli spazi dedicati alla preparazione e consumazione dei pasti.

Breve relazione illustrativa con allegato un progetto grafico di allestimento di ogni singolo plesso facente parte del Lotto a cui si partecipa.
	6


	

	2 QL
	Progetto d’arredo contenente l’elenco completo delle attrezzature ed arredi nuovi che il concorrente intende installare presso i locali delle strutture, completi di schede tecniche e di depliants illustrativi, con l’indicazione delle qualità e caratteristiche tecniche, senza alcuna indicazione di prezzo.

La collocazione delle attrezzature ed arredi dovrà essere indicata in maniera chiara ed inequivocabile nel Progetto grafico di cui al criterio 1.

Il livello di contenimento energetico sarà oggetto di valutazione per le attrezzature la cui classe energetica di appartenenza sia superiore rispettivamente:

- alla classe A+ per i frigoriferi ed i congelatori

- alla classe A per lavatrici, lavastoviglie e forni.
	7
	

	3 QL
	Piano organizzativo per l’avvio del servizio con il crono-programma dettagliato degli interventi di allestimento, la descrizione dettagliata delle fasi di transizione (max 120 giorni) e indicazione delle modalità operative ed organizzative e della tempistica con cui il concorrente intende garantire la continuità del servizio di ristorazione durante la fase di adeguamento dei locali e degli impianti
	4
	

	4 QL
	Proposta di organizzazione del servizio finalizzata alla riduzione dei tempi di attesa, con particolare riferimento alla gestione delle “code alle casse” e alla distribuzione dei pasti.
	6
	

	5 QL
	Organigramma e organizzazione del personale con cui il concorrente intende assicurare la gestione del servizio nei differenti punti mensa, specificando le qualifiche e le mansioni di ciascuna unità operativa, gli orari di servizio giornalieri e settimanali, l’organico giornaliero impiegato per il servizio, tenuto anche conto dell’organico del personale attualmente impiegato, in relazione all’organizzazione del lavoro nelle singole fasi di produzione (ricevimento, stoccaggio, cottura, distribuzione, sbarazzo, ecc.) e al numero di pasti previsti, nonché nell’espletamento dei servizi accessori.
	6
	

	6 QL
	Professionalità e monte ore settimanale del Supervisore e del suo sostituto.

Dovranno essere indicati il nominativo, la qualifica, il titolo di studio e l’esperienza almeno triennale maturata nel settore della ristorazione collettiva sia del Supervisore che del suo sostituto, nonché il monte ore settimanale di effettiva presenza presso ogni singolo punto mensa. I nominativi sono vincolanti e, in fase di esecuzione del contratto, potranno essere sostituiti con altri referenti in possesso di analoghi requisiti.
	6
	

	7 QL
	Modalità e criteri di sostituzione del personale addetto al servizio.
	2
	

	8 QL
	Processo di produzione (ricevimento, stoccaggio, cottura, confezionamento e somministrazione dei pasti, sbarazzo, ecc.)

Breve descrizione dell’iter giornaliero del processo produttivo, dall’approvvigionamento e stoccaggio delle merci al confezionamento dei pasti, dell’organizzazione del lavoro quotidiano, compresi tempi, modalità e forme di controllo.
	4
	

	9 QL
	Ricevimento delle derrate e monitoraggio della qualità dei propri fornitori per tutta la durata dei relativi rapporti commerciali.

Breve descrizione del sistema di approvvigionamento e fornitura delle derrate alimentari, criteri di selezione ed accreditamento dei fornitori, elenco dei fornitori, certificazioni da questi possedute (es.: ISO 22000).
	4
	

	10 QL
	Progetto alimentare: proposte alimentari volte al miglioramento della qualità nutrizionale e sensoriale dei piatti proposti e all’incremento di varietà delle scelte alimentari.

In particolare, può essere prevista la formulazione di nuove proposte di menù dal punto di vista qualitativo (es. menù etnico) e dal punto di vista della composizione del pasto (ad es. offerta di singoli piatti al di fuori delle composizioni di pasto previste in capitolato).

Possono essere previste anche proposte di Menù alternativi (senza certificato medico), quali:

- menù etico-religiosi con particolare riferimento alle seguenti tipologie: menù senza carne; menù senza carne suina e salumi; menù senza carne bovina;

- menù vegetariano/vegano.
	6
	

	11 QN
	Utilizzo di prodotti provenienti da Agricoltura biologica.

Il concorrente dovrà dichiarare nel progetto tecnico la quantità in percentuale e l’elenco dei prodotti che si impegna ad utilizzare nella preparazione dei pasti e nel rispetto dei calendari di stagionalità stabiliti nel capitolato, allegando, altresì, una scheda tecnica per ciascun prodotto offerto, da cui risulti la certificazione del metodo di produzione biologica.

NB: La quota percentuale dei prodotti offerti deve essere riferita solo all’eccedenza rispetto a quella prevista obbligatoriamente dai CAM (Criteri Ambientali Minimi)
	3
	

	12 QN
	Utilizzo di prodotti provenienti da sistemi di produzione integrata e di prodotti DOP, IGP e STG.

Il concorrente dovrà dichiarare nel progetto tecnico la quantità in percentuale e l’elenco dei prodotti che  si impegna ad utilizzare nella preparazione dei pasti e nel rispetto dei calendari di stagionalità stabiliti nel capitolato, allegando, altresì, una scheda tecnica per ciascun prodotto offerto, da cui risulti la denominazione, categoria, tipologia, numero di regolamento CEE/CE/UE; Regione e Provincia (tratti dall’Elenco delle denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle denominazioni di origine protette, delle indicazioni geografiche protette e delle specialità tradizionali garantite).

NB: La quota percentuale dei prodotti offerti deve essere riferita solo all’eccedenza rispetto a quella prevista obbligatoriamente dai CAM (Criteri Ambientali Minimi)
	3
	

	13 QN
	Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti

Il concorrente dovrà dichiarare nel progetto tecnico il numero e l’elenco dei prodotti che si impegna ad utilizzare nella preparazione dei pasti e nel rispetto dei calendari di stagionalità stabiliti nel capitolato, allegando, altresì, una scheda tecnica per ciascun prodotto offerto.

Prodotti da filiera regionale: prodotti agroalimentari le cui intere filiere produttive (dalla produzione primaria alla fase di commercializzazione) sono realizzate entro un’area definita dal luogo di consumo indicata dal committente (nel caso di specie, il territorio della regione Sicilia).

Prodotti da filiera corta: prodotti agroalimentari provenienti da una filiera di approvvigionamento che riduce il numero di intermediari commerciali e con caratteristiche definite di stagionalità e sostenibilità ambientale.
	3
	

	14 QN
	Utilizzo di prodotti provenienti dal circuito del commercio “equo e solidale” e/o dai terreni confiscati alle mafie.

Il concorrente dovrà dichiarare nel progetto tecnico il numero e l’elenco dei prodotti che  si impegna ad utilizzare nella preparazione dei pasti e nel rispetto dei calendari di stagionalità stabiliti nel capitolato tecnico, allegando, altresì, una scheda tecnica per ciascun prodotto offerto da cui risulti la fonte di approvvigionamento e, nel caso di commercio equo e solidale, la certificazione dell’impresa.
	3
	

	15 QN
	Progetto per l’erogazione libera di acqua e bevande tramite dispenser automatico (o altro sistema che produce quantità di rifiuti uguale o inferiore al sistema basato su dispenser automatico, in conformità a quanto previsto) nei diversi refettori.

Il Progetto deve essere redatto in conformità alle specifiche tecniche previste dai Criteri ambientali  minimi  per il servizio di ristorazione collettiva e la fornitura di derrate alimentari (CAM).
	3
	

	16 QL
	Progetto relativo al recupero e destinazione del cibo non somministrato:

proposta relativa al recupero del cibo non somministrato per destinarlo a organizzazioni non lucrative di utilità sociale del territorio regionale che effettuano, ai fini di beneficienza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti alimentari, in linea con la ratio della Legge n. 155/2003 recante “Disciplina della distribuzione dei prodotti alimentari ai fini di solidarietà sociale”. Possono essere presentate proposte per al massimo 2 ONLUS.

Il servizio di trasporto deve essere a carico dell’offerente. Nella proposta deve essere descritta la data di avvio del progetto e le modalità di svolgimento, inclusa la modalità di conservazione dei pasti (per esempio, con la dotazione di un abbattitore di temperatura), le generalità delle ONLUS individuate.
	3
	

	17 QL
	Utilizzo di prodotti monouso a ridotto impatto ambientale (tovaglioli, tovagliette, coprivassoi, asciugamani a perdere, ecc....).

Breve descrizione sulla tipologia di prodotti monouso utilizzati nell’ambito del servizio nel suo complesso, la loro funzione, il materiale di fabbricazione; il trattamento a fine vita del prodotto, le caratteristiche dell’imballaggio.
	3
	

	18 QL
	Progetto per la rilevazione del livello di gradevolezza dei menù e la qualità complessiva del servizio da parte dell'utenza, con cadenza almeno semestrale (procedure di verifica dei livelli di gradevolezza e dei livelli di servizio; strumenti utilizzati; definizione degli indicatori; reportistica prodotta; soggetti coinvolti; relazioni con l’Amministrazione contraente; modalità di attivazione di possibili azioni preventive; modalità di attivazione di possibili azioni correttive).
	2
	

	19 QN
	Possesso di certificazioni ulteriori rispetto a quelle richieste quale requisito per la partecipazione alla gara, conformi a norme europee in corso di validità rilasciate da organismi accreditati ai sensi della normativa , pertinenti all’oggetto della gara, quali a titolo esemplificativo:

- sistema di gestione dell’autocontrollo igienico secondo la norma UNI 10854:1999 o equivalente

- sistema di gestione per la sicurezza alimentare secondo la norma UNI EN ISO 22000:2005 o equivalente

- sistema di rintracciabilità secondo la norma UNI EN ISO 22005:2008 o equivalente

- sistema di gestione per la salute e la sicurezza sul lavoro secondo la norma BS OHSAS 18001:2007 o equivalente

- Certificazione SA 8000 sistema di responsabilità sociale.
	4
	

	20 QN
	Analisi di laboratorio: ulteriori analisi di laboratorio, oltre a quelle minime fissate dal capitolato tecnico, su matrici “bio”, da effettuarsi presso laboratori specifici accreditati, che il concorrente si impegna ad eseguire ogni anno.
	2
	


Di autorizzare, ai sensi del D.Lgs. n. 196/2003 e ss.mm.ii., l’ERSU di Palermo al trattamento dei dati personali, che saranno utilizzati esclusivamente in funzione e per i fini del procedimento e conservati fino alla conclusione dello stesso presso l'Ente.

DATA ___________________ FIRMA ___________________________________

avvertenza: il Legale rappresentante o altro soggetto legittimato a rappresentare la ditta concorrente dovrà altresì apporre la firma a margine di ciascuna pagina che compone la presente offerta 

