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COMUNE DI BARLETTA
Città  della  Disfida

Gara per la fornitura del Servizio di Ristorazione per le Scuole Materne ed Elementari a tempo pieno della città di Barletta


[image: image1.png]




COMUNE DI BARLETTA

Città  della  Disfida


Gara per l’affidamento del Servizio di Ristorazione Per le Scuole Materne ed Elementari a tempo pieno della città di Barletta mediante produzione dei pasti presso il Centro di Produzione dell’Amministrazione Contraente concesso  in uso al Fornitore

ALLEGATO 2    AL DISCIPLINARE DI GARA    

 -   OFFERTA TECNICA   -

ALLEGATO 2  SCHEMA DI OFFERTA TECNICA

Nell’ambito della documentazione necessaria alla compilazione dell’Offerta Tecnica, l’offerente dovrà compilare e presentare, come indicato al paragrafo 3.3. del Disciplinare al quale si rinvia, la seguente documentazione:

1. Dichiarazione, sottoscritta dal legale rappresentante, come indicato al punto 1 del paragrafo 3.3 del Disciplinare di Gara con la quale si attesta:

· Che saranno rispettati i tempi massimi indicati tra il confezionamento e la consegna/distribuzione come specificato al paragrafo 2.4.2 del Capitolato Tecnico;

· Il rispetto della normativa vigente e delle prescrizioni contenute nel Capitolato Tecnico in materia di Centri di Produzione pasti;
· L’impegno a rispettare le specifiche indicate nel Capitolato Tecnico e nella normativa vigente con particolare riferimento all’acquisizione e caratteristiche delle derrate, stoccaggio, preparazione pasti, confezionamento, trasporto pasti e distribuzione ed alla separazione della zona destinata esclusivamente al confezionamento dei pasti da tutte le altre zone;
· L’impegno a fornire il Servizio di Ristorazione anche in caso di interruzione della produzione per cause di forza maggiore secondo le modalità previste al paragrafo 2.4.3 del Capitolato Tecnico.
2. PIANO DI CONTROLLO ISPETTIVO 

Il piano di Controllo Ispettivo dovrà contenere un’autodichiarazione con la quale l’Offerente: 

· si obbliga a nominare gli organismi di Ispezione/Certificazione che abbiano i seguenti requisiti:
· accreditamento per le attività ispettive nel settore Alimentare a fronte della norma europea EN 45004 da parte di un Organismo di Certificazione accreditato da un Organismo di accreditamento aderente all’ EA - European co-operation for Accreditation;

e/o

· accreditamento per le attività di certificazione di Sistemi di Gestione per la Qualità a fronte della norma europea EN 45012 per Settore di Accreditamento 3 “Industrie Alimentari, delle Bevande e del Tabacco” e/o 35 “Servizi professionali di impresa” da parte di un Organismo di Accreditamento aderente all’ EA - European co-operation for Accreditation ; 

· si obbliga ad utilizzare i predetti organismi per l’attività di controllo indicata nella  seguente Tabella 1;
· si obbliga ad indicare il numero  di giornate annue in cui i predetti organismi effettueranno i controlli indicati nella seguente Tabella 1 
A tale Dichiarazione dovrà essere allegato il modulo compilato secondo le indicazioni  di cui alla seguente Tabella 2, nonché la documentazione che attesti la conformità dell’Organismo di Ispezione ai requisiti di cui sopra.
- FACSIMILE - Tabella 1 - N. Giornate:_______________

	Giornate annue dedicate all’esecuzione delle attività riportate nella colonna “attività oggetto di verifica”, ripartite secondo le percentuali indicate nella colonna “ripartizione % delle attività

	Ripartizione % delle attività
	Attività oggetto di verifica
	Norma di riferimento
	Documentazione emessa in occasione della ispezione
	Organismo di ispezione incaricato

	40%
	HACCP Fornitore (Centro di produzione) 
	HACCP - Codex Alimentarius, Food Hygiene Supplement to volume 1 B – Rev. 3 1997 FAO / WHO
	Rapporto di Ispezione.

Richieste di Azioni Correttive*
	

	
	Corretta 

prassi igienica
	Manuale di corretta prassi igienica per la ristorazione collettiva  “FERCO” e/o “FIPE”
	
	

	40%
	HACCP Fornitore (Sedi di refezione)


	HACCP - Codex Alimentarius, Food Hygiene Supplement to volume 1 B – Rev. 3 1997 FAO / WHO
	Rapporto di Ispezione.

Richieste di Azioni Correttive*
	

	
	Corretta 

prassi igienica
	Manuale di corretta prassi igienica per la ristorazione collettiva  “FERCO” e/o “FIPE”
	
	

	20%
	Gestione NON CONFORME
	EN ISO 9001:2000
	Rapporto di Ispezione.

Richieste di Azioni Correttive*
	

	
	Gestione Azioni Correttive


	EN ISO 9001:2000
	
	


(*) In caso di riscontro di carenze queste comporteranno l’emissione di Azioni correttive secondo i seguenti criteri di classificazione:

A. Richieste di Azioni Correttive Maggiori

Emesse per carenze che possono compromettere i requisiti di sicurezza  / salubrità del prodotto o che si riferiscono alla non conformità dei prodotti ai requisiti legali

B. Richieste di Azioni Correttive Minori

Carenze puntuali (singoli elementi) rispetto ai requisiti definiti nelle norme di riferimento e/o che comunque possono pregiudicare la vendita e/o il valore commerciale del prodotto

C. Osservazioni

Carenze formali ma non sostanziali rispetto ai requisiti definiti nelle norme di riferimento (è quindi possibile rilevare evidenza di conformità al requisito attraverso le testimonianze e/o le verifiche e/o le osservazioni in campo).

- FACSIMILE - Tabella n. 2

	RAGIONE SOCIALE
	
	

	NOMINATIVO DEL REFERENTE DELL’ORGANISMO DI CONTROLLO
	
	

	CITTA’         
	PROVINCIA
	

	VIA 
	N
	CAP

	TEL
	FAX
	E-MAIL


Il Fornitore garantisce, ai sensi e per gli effetti dell’art. 1381 c.c., che l’Organismo di Ispezione / certificazione di cui sopra: 

· eseguirà l’attività ispettiva in conformità alle norme UNI EN 30011 (parti 1a 2a 3a ) “Attività di verifica ispettiva”, 

· consentirà al Comune di Barletta l’accesso ai risultati delle attività (rapporti di Ispezione ed Azioni Correttive aperte in occasione delle ispezioni) 

· consegnerà copia della documentazione ad ogni richiesta del Comune di Barletta.

 Data:

 




Il Legale Rappresentante

Si allega alla presente, la documentazione che attesta la conformità dell’Organismo di Ispezione ai requisiti di cui sopra.
3. PROPOSTE MIGLIORATIVE MENÙ CON PASTI REALIZZATI CON PRODOTTI BIOLOGICI 

Le proposte  dovranno indicare la tipologia dei pasti e ricette migliorative, la quantità dei pasti biologici proposti settimanalmente e mensilmente per tutta la durata del servizio.

Le proposte dovranno essere sottoscritte dal Legale Rappresentante.

4. PIANO DI IMPLEMENTAZIONE ATTREZZATURE DI USO SPECIFICO E GENERALE, STRUMENTAZIONE, AUTOMEZZI.

Il Piano d’implementazione, dovrà essere dettagliato ed indicare oltre alla quantità la tipologia delle attrezzature e strumentazioni nonché la casa produttrice e la conformità alle norme delle stesse. Il Fornitore dovrà indicare altresì quali attrezzature, strumentazioni e automezzi rimarranno di proprietà del Comune di Barletta a conclusione del Contratto

Il Piano d’Implementazione proposto, dovrà essere sottoscritto dal Legale Rappresentante.

5. PROGETTO MIGLIORATIVO DEL SERVIZIO

Il Progetto Migliorativo del Servizio, dovrà contenere eventuali proposte migliorative sugli ambienti che potranno rendere più  funzionali i locali adibiti a Centro di Produzione o rendere più gradevole il momento del pasto, ovvero proposte migliorative relative al servizio che potranno riguardare tutti gli aspetti inerenti il momento del consumo del pasto e la fase preliminare e successiva alla consumazione dello stesso 

Il Progetto Migliorativo del Servizio proposto, dovrà essere sottoscritto dal Legale Rappresentante.

6. PROGETTO DI EDUCAZIONE E COMUNICAZIONE ALIMENTARE

Il Progetto di Educazione e Comunicazione Alimentare proposto,  dovrà essere dettagliato. Tale progetto dovrà contenere proposte migliorative con riferimento all’utenza scolastica, al corpo docente e ai genitori.

Il Progetto dovrà essere sottoscritto dal Legale Rappresentante.

7. IMPLEMENTAZIONE E ORGANIZZAZIONE  PERSONALE

Il Progetto d’Implementazione e Organizzazione Personale, dovrà indicare, la presenza nell’impresa offerente, di uno staff stabilmente dedicato a compiti organizzativi e controllo interno di qualità. Se nell’organizzazione d’impresa sono presenti Nutrizionisti o Dietisti e in che misura intende metterli a disposizione per il presente Servizio di Ristorazione e per tutta la durata dell’appalto. Il modello organizzativo dell’impresa in relazione alla gestione ed organizzazione del personale impegnato nel Servizio di Ristorazione Scolastica. Indicazione del numero di operatori impegnati nel servizio complessivo comprendendo, in esso, anche la distribuzione nelle sedi di Refezione.

Il Progetto proposto, dovrà essere sottoscritto dal Legale Rappresentante.

8. ESPERIENZA DEL FORNITORE

Dichiarazione, sottoscritta dal Legale Rappresentante, con la quale si attesta l’esperienza del Fornitore. La dichiarazione dovrà essere accompagnata dalla documentazione proveniente da Enti Pubblici attestanti il numero di pasti annui forniti dall’Offerente, per servizi identici a quelli della presente gara, nell’ultimo triennio corredata dalla eventuale valutazione, espressa dal Committente, in merito alla qualità prestata nell’erogazione del servizio.

L’offerta tecnica dovrà essere firmata in ogni pagina dal legale rappresentante  (o persona munita da comprovati poteri di firma la cui procura sia stata prodotta nella busta “1” – Documentazione Amministrativa di cui al Disciplinare di Gara) della Impresa offerente.

Il Comune di Barletta esprimerà la sua valutazione sulla documentazione su richiamata per l’attribuzione del punteggio di cui al paragrafo 3.5 del Disciplinare di Gara. Il Comune di Barletta si riserva la facoltà di procedere alla verifica della documentazione e delle dichiarazioni rese dall’aggiudicatario nell’Offerta Tecnica.
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