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Marca da bollo



								Al Comune di Casteggio
								Via Via Castello, n. 24 
								27045 Casteggio (PV)





OFFERTA TECNICA DELLA CONCESSIONE DI STRUTTURA  PER LA GESTIONE DI CENTRO COTTURA E DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE COLLETTIVA– PERIODO DAL 01/09/2015 AL 31/08/2021 CON PROROGA OPZIONALE AL 31/08/20024.CIG 6219039156



Il sottoscritto ____________________________________ nato a ___________________________ il _________________, in qualità di(carica sociale)  ______________________________________________ ______________________________________________________________________  con scadenza in data   ---------------------------------------------- della Cooperativa/Consorzio/Società ___________________________________________________________________________ avente sede in ________________________________________________________________________________________ 
(C.A.P.) _________ Piazza/Via ________________________________________ n. civico ______ C.F. __________________________ P. IVA ______________________, 
con riferimento alla gara in oggetto

FORMULA LA SEGUENTE OFFERTA TECNICA 
per l’esecuzione della concessione del servizio




	N.
	ELEMENTI/CRITERI DI VALUTAZIONE E SUB CRITERI

	1. ORGANIZZAZIONE TECNICA DEL SERVIZIO

	1.a
	Personale del refettorio destinati alla distribuzione dei pasti
n° giornaliero degli addetti alla distribuzione dei pasti: 

n.______  addetti 

	1.b
	Descrizione del ciclo di lavorazione e delle attrezzature utilizzate dettagliata descrizione da includere nella relazione illustrativa

	1.c 
	Mezzi di trasporto utilizzati per la consegna dei pasti nei plessi
Totale automezzi utilizzati	n.	:

	
	Mezzi alimentati a gas metano o GPL	n.

	
	Mezzi con motorizzazione ibrida tipo	n.

	
	Mezzi con motorizzazione ibrida tipo	n.

	
	Mezzi alimentati a gasolio o benzina	n.

	
	

	1.d 
	Piano di emergenza in caso di blocco parziale o totale del Centro Cottura
dettagliata descrizione da includere nella relazione illustrativa.	indicando se il 
piano consente:
la soluzione immediata dell’emergenza senza erogazione di pasti freddi	□
riduzione dei tempi di emergenza a giorni 1 (uno)	□
nessuna riduzione dei tempi di emergenza (giorni due come da capitolato)	□

	1.e 
	Progetto di rilevazione delle presenze, prenotazione pasto, incasso rette in modalità informatica
Come da dettagliata descrizione allegata

	1.f 
	Migliorie del servizio
offerta di gratuità di pasti: ad es. per situazioni sociali…;(N.B. l’offerta dovrà attenersi rigorosamente al numero dei pasti offerti senza indicazioni del valore economico relativo)
N._____ pasti giornalieri gratuiti 




	1.g
	Citizen satisfaction
Come da dettagliata descrizione delle modalità di svolgimento delle indagini, di comunicazione dei risultati agli Enti e di realizzazione degli interventi migliorativi conseguenti, da includere nella relazione illustrativa

	1.g 
	Prevenzione degli avanzi
Come	da	dettagliata	descrizione	delle	modalità	di	monitoraggio	e	delle 
conseguenti attività correttive, da includere nella relazione illustrativa






	CARATTERISTICHE DEGLI APPROVVIGIONAMENTI DI DERRATE ALIMENTARI
PER LA RISTORAZIONE COLLETTIVA

	2.a 
	Prodotti Biologici 
Compilare la	tabella 1 e allegare la documentazione che attesta l’impegno 
dell’azienda fornitrice a fornire i prodotti elencati

	2.b 
	Prodotti DOP
Compilare la tabella 2 e allegare la documentazione che attesta l’impegno  dell’azienda  fornitrice a fornire i prodotti elencati

	2.c 
	Prodotti IGP
Compilare la tabella 3 e allegare la documentazione che attesta l’impegno  dell’azienda  fornitrice a fornire i prodotti elencati

	2.d 
	Prodotti a chilometro zero
Compilare la	tabella 4 e allegare la documentazione che attesta l’impegno dell’azienda fornitrice a fornire prodotti elencati





	ALLESTIMENTO DI UN CENTRO COTTURA UNIFICATO

	3.a
	Progetto degli interventi per l’allestimento dei locali, di razionalizzazione degli spazi e distribuzione logica e funzionale delle attrezzature e degli arredi. 
Relazione tecnica degli interventi proposti, allegando la seguente documentazione resa obbligatoria:
1. planimetria con stato di fatto dei locali
2. planimetria indicante il demolito e costruito
3. planimetria dello stato di progetto comprensiva di sezioni e indicazione analitica degli arredi e apparecchiature proposte
4. computo metrico delle opere e delle forniture
5. crono programma temporale delle attività
6. schede tecniche, delle apparecchiature e degli arredi proposti.







Allegati (in una copia cartacea per la Commissione di Gara oltre a copia in supporto informatico - es. cd rom o USB – in formato pdf, non modificabile):
□ scheda descrittiva (organigramma) di tutto l’organico impiegato presso il Centro Cottura, per la distribuzione nei plessi e per il trasporto dei pasti;
□relazione illustrativa;
□progetto di rilevazione delle presenze, prenotazione del pasto, incasso delle rette in modalità informatica.
□progetto allestimento centro di cottura composto dai seguenti allegati:
· relazione tecnica degli interventi proposti 
· planimetria con stato di fatto dei locali
· planimetria indicante il demolito e costruito
· planimetria dello stato di progetto comprensiva di sezioni e indicazione analitica degli arredi e apparecchiature proposte
· computo metrico delle opere e delle forniture
· crono programma temporale delle attività
· schede tecniche, delle apparecchiature e degli arredi proposti.
Allega inoltre le seguenti tabelle:
□ Tabella 1 □ Tabella 2 □ Tabella 3
□ Tabella 4
Data, 	
Timbro e Firma (legale rappresentante)


AVVERTENZE

La presente offerta deve essere sottoscritta da:Soggetto munito dei poteri di legale rappresentanza (allegare in carta semplice di un documento di riconoscimento del sottoscrittore)


· impresa singola;
· RTI; Consorzio ordinario già costituito;				
· Consorzio stabile;
· Consorzi fra società cooperative di produzione lavoro;
· Consorzi fra imprese artigiane;





