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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL'OFFERTA TECNICA

La presente griglia è resa disponibile ai concorrenti a titolo informativo, affinché possano strutturare la relazione tecnica in modo coerente con i criteri di valutazione. La Commissione di selezione utilizzerà la medesima griglia per attribuire i punteggi.

	N°
	CRITERI
	PT MAX
	SUB CRITERI
	PUNT. DISC. (D)
	PUNT. TAB. (T)

	1
	Qualità e Varietà Materie Prime
	25
	Prodotti Bio e Filiera Corta: utilizzo di prodotti biologici, DOP, IGP o a km0. Produrre elenco prodotti e accordo con fornitori.
	
	Max 15 pt: 15=tutti km0 / 7=≥50% km0 / 3=<50% km0

	
	
	
	Certificazioni di Prodotto: certificazioni volontarie (GlobalGAP, ISO 22005 ecc.). Allegare copie.
	
	Max 3 pt: 1 pt per ogni certificazione (max 3)

	
	
	
	Frutta e Verdura di Stagione: prodotti freschi anziché surgelati o IV gamma.
	
	Max 7 pt: 7=tutti freschi / 4=≥50% / 1=<50%

	2
	Gestione Diete e Valenza Culturale
	12
	Diete Interculturali e Religiose: pasti Halal certificati, assenza suino, vegetariana, senza sovrapprezzi, preparazioni separate.
	
	Max 5 pt: 5=procedure strutturate e certificate / 3=descritte / 1=solo dichiarazione

	
	
	
	Diete Speciali Sanitarie: celiachia, intolleranze, allergie gravi con contenitori termosaldati dedicati.
	
	Max 5 pt: 5=procedure con contenitori dedicati / 3=descritte / 1=solo dichiarazione

	
	
	
	Varietà dei Menù: cicli ≥4 settimane con alternanza culturale. Allegare menù tipo.
	
	Max 2 pt: 2=ciclo ≥4 settimane / 1=ciclo <4 settimane

	3
	Logistica e Organizzazione
	33
	Tempistiche di Consegna: tempo max garantito tra preparazione e consegna (in minuti).
	
	Max 15 pt: 15=tempo dichiarato ≤ 30 minuti / 10=da 31 a 45 minuti / 5=da 46 a 60 minuti / 1=oltre 60 minuti (punteggio attribuito sulla base del tempo massimo garantito dichiarato e documentato dal concorrente)

	
	
	
	Localizzazione del punto cottura dalla struttura (Via La Tufara n. 4, San Giovanni Rotondo).
	
	Max 3 pt: 3=entro 15 km / 2=15-25 km / 1=25-30 km / 0,5=oltre 30 km

	
	
	
	Mezzi di Trasporto: mezzi elettrici o Euro 6, o con monitoraggio temperatura in tempo reale.
	Max 5 pt proporzionali alla documentazione prodotta
	

	
	
	
	Gestione Emergenze: piano operativo per sostituzione rapida pasti. Allegare piano.
	Max 10 pt proporzionali a completezza e realizzabilità
	

	4
	Sostenibilità Ambientale e Sociale
	10
	Riduzione Plastica: stoviglie biodegradabili/compostabili certificati o riutilizzabili.
	
	Max 2 pt: 2=certificati / 1=non certificati

	
	
	
	Contenimento Spreco: protocollo recupero cibo (L. 166/2016). Allegare accordo.
	
	Max 2 pt: 2=protocollo attivo / 1=in attivazione

	
	
	
	Formazione Personale: ore di formazione aggiuntiva su igiene e approccio interculturale.
	
	Max 6 pt proporzionali al n. ore (min 4 ore per avere punteggio)

	TOTALE PUNTI
	80



	Soglia minima: 40/80 punti. I concorrenti che non raggiungono la soglia sono esclusi dalla graduatoria. I punteggi discrezionali (D) sono attribuiti dalla Commissione sulla base di una scala da 0 a 1 moltiplicata per il punteggio massimo del sub-criterio. I punteggi tabellari (T) sono attribuiti automaticamente in base alle dichiarazioni e documentazione prodotte.



ISTRUZIONI PER LA RELAZIONE TECNICA
La relazione tecnica (max 10 pagine A4, Times New Roman 12, interlinea 1,5) deve essere redatta in lingua italiana, in formato PDF non modificabile, firmata digitalmente dal legale rappresentante o procuratore, secondo i 4 criteri della griglia e deve contenere per ciascun sub-criterio elementi concreti e verificabili. In particolare:
1. Criterio 1 (Materie prime): indicare l'elenco dei fornitori, le distanze, le certificazioni possedute e allegare copia dei certificati;
1. Criterio 2 (Diete): descrivere le procedure operative e allegare il menù tipo ciclico (min. 4 settimane);
1. Criterio 3 (Logistica): dichiarare il tempo massimo garantito di consegna, l'indirizzo del centro cottura, allegare libretto di circolazione/scheda tecnica dei mezzi e il piano di gestione delle emergenze;
1. Criterio 4 (Sostenibilità): allegare schede prodotto delle stoviglie, accordo con soggetto beneficiario per l'antispreco, piano formativo o attestati del personale.

La relazione non deve contenere riferimenti a prezzi o ribassi. Gli allegati tecnici non sono conteggiati nel limite di 10 pagine.
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