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SERVIZIO DI RISTORAZIONE PER GLI OSPITI DELLE STRUTTURE RESIDENZIALI PER ANZIANI DI
TOLMEZZO0, VILLA SANTINA E SAN GIORGIO DI NOGARO.

CIG LOTTO 1: 765225154A

CIG LOTTO 2: 765227TABD

VERBALE DI GARA

Sedute riservate

PER L’AFFIDAMENTO DEI SERVIZI,

mediante procedura aperta, ai sensi degli artt. 157, 3 e 60 del D.Lgs n. 18.04.2016, n. 50 secondo il
criterio dell’offerta economicamente pii vantaggiosa.

Nelle giornate:

- 7 del mese di gennaio dell’anno duemiladiciannove (7/1/2019) dalle ore 9.30 alle ore 16.30 (30
minuti pausa pranzo);

- 19 del mese di gennaio dell’anno duemiladiciannove (19/1/2019) dalle ore 9.30 alle ore 16.30 (30
minuti pausa pranzo);

- 21 del mese di gennaio dell’anno duemiladiciannove (21/1/2019) dalle ore 9.30 alle ore 17.30 (1 ora
pausa pranzo);

- 25 del mese di gennaio dell’anno duemiladiciannove (25/1/2019) dalle ore 9.30 alle ore 15.00 (30
minuti pausa pranzo)

- 4 del mese di febbraio dell’anno duemiladiciannove (4/2/2019) dalle ore 14.30 alle ore 18.30;

- 22 del mese di febbraio dell’anno duemiladiciannove (22/2/2019) dalle ore 9.30 alle ore 18.00 (30
minuti pausa pranzo);

- 07 del mese di marzo dell’anno duemiladiciannove (7/9/2019) dalle ore 9.00 alle ore 11.30;

presso la sede dell’A.S.P. della Carnia S. Luigi Scrosoppi di Via Morgagni 5 a Tolmezzo, piano terra (sala
consiglio), si sono riunite 1a dott.ssa Foschiani Fedora (Presidente), la dott.ssa Mauro Manuela ¢ la sig.ra
Faggionato Karin in qualita di componenti della commissione giudicatrice nominata con provvedimento
del Direttore Generale determina n. 279 del 10/12/2018 ai sensi dell’art. 77 del d.lgs. 50/2016; verbalizza le
sedute la geom. Valent Tatiana quale segretario.

Sono oggetto delle sedute riservate la valutazione delle offerte tecniche contenute nelle buste B lotti 1 e 2,
regolarmente prodotte dai n. 6 concorrenti, come accertato nel corso della precedente seduta pubblica, al
fine dell’attribuzione dei punteggi secondo le modalita di cui all’art. 18.1 del disciplinare di gara.

La commissione procede all’espletamento dei propri compiti valutativi, con le seguenti modalita operative
perilotti 1 e 2:
a) la documentazione viene esaminata collegialmente dalla commissione;
b) la documentazione presentata dai concorrenti viene valutata con specifico riferimento a ciascun criterio e
sottocriterio, cosi come definito nel citato articolo 18.1 del disciplinare di gara;
c¢) la commissione attribuisce collegialmente un punteggio per ciascun sottocriterio, utilizzando gli indici
qualitativi di cui all’art 18.2:
e un coefficiente pari a 0,0 nel caso in cui l'elemento in esame evidenzi un’efficacia insufficiente e/o
una insufficiente trattazione;
e un coefficiente pari a 0,25 nel caso in cui l'elemento risulti trattato semplicemente in conformita
alle prescrizioni minime del capitolato;
e un coefficiente pari a 0,50 nel caso in cui I'elemento in esame dimostri una discreta efficacia;



e un coefficiente pari a 0,75 nel caso in cui I'elemento in esame dimostri buona efficacia;

e un coefficiente pari a 1,0 nel caso in cui I'elemento in esame dimostri un’efficacia completamente
rispondente alle migliori aspettative della stazione appaltante

Una volta completata la valutazione di tutti i sottocriteri, i punteggi calcolati per ogni sottocriterio vengono
riparametrati € sommati per ottenere la valutazione di ciascun criterio.

A conclusione della valutazione di tutti i criteri, per ciascun concorrente vengono sommati i punteggi

attribuiti e viene effettuata la verifica del superamento della soglia minima di punteggio tecnico per
I’ammissibilita alle fasi successive di gara.

I punteggi vengono arrotondati alla seconda cifra decimale come indicato nel disciplinare di gara.
I punteggi e le motivazioni sono allegati al presente verbale.

I1 presente verbale, redatto su n® 2 facciate.

Allegati: allegato A) punteggi e motivazioni offerta tecnica LOTTO 1.
allegato B) tabella riparametrazioni offerta tecnica LOTTO 1.
allegato C) punteggi e motivazioni offerta tecnica LOTTO 2.
allegato D) tabella riparametrazioni offerta tecnica LOTTO 2.

FATTO, LETTO, APPROVATO E SOTTOSCRITTO.
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Dott.ssa Foschiani Fedora (Presidente) ’Mu' })7;; ,\( h
Dott.ssa Mauro Manuela (commissario) QQ\& @@3 \v&&'-@’“:‘*"“ﬂ_-
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Sig.ra Faggionato Karin (commissario) \\)‘Bd o ;
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geom. Tatiana Valent (segretario verbalizzante) AL
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TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO1
|OFFERENTE: SODEXO I | |
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficiente] Punteggio| Punteggio| Punteggio|
punteggio agio di FF MM FK
massi valutazi
20,
1.1 Piano or ivo per {"avvio del servizio
Cronoprogramma degli interventi |Congruenza, significativita e 0-1 |1l piano organizzativo appare congruente ed adeguato per assicurare continuita 0,5 0,75 0,5
di allestimento, delle fasi di pertinenza del piano del servizio,
transizione e delle modalia organizzativo per garantire la
operative e organizzative e della  |continuita del servizio durante
tempistica per garantire la la fase di avvio e di
continuita del servizio adeguamento, recando minori
disagi all'utenza
Attenzione alle singole fasi 0-1 |Attenta considerazione delie singole attivita 0,75 0,75 0,75
operative
Tempistiche e modalita di 0-1 |Tempistiche e modalitd di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 0,5 0,5 0,75
esecuzione
1.2 - Modalita operative e gestionali adottate
Risorse umane impiegate e|Congruenza, significativita| 0-4 |Significativo il monte ore settimanale, Si levano alcune incongruenze fra la 0,75 0,7-5 0,75
relative modalita di gestione per Ic|pertinenza  deil'organigramenaj descrizione dell'organizzazione giomaliera delle attivitd rispetto a quanta
svolgimento del servizio aziendale esposto nelle tabelle "Fasce orane di presenza’. Presente |a previsione di
personale in sostituzlone per assenze. Proposta pertinente sappur mancante di
una progammazions settimanale.
Organico di cucing per a produzione ded pasti sul due pless!: tot. 439 ore/selt.
1.3 - Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e sudiPertinenza del curriculum, delld  0-2 |1 supervisione di servizio viene individuato nel "Responsabile di Commessa”, 0,5 0,5 0,5
sostituto fi | & delle responsabilita Gl due volte a settimana per 2 ore. Non viene indicato il sostituto. La
assegnate e deila presenza) figura individuata appare idonea.
garantita
Criterio 1
Organizzazione,
realizzazione del servizio
e gestione delle risorse
1.4-0 delle ai locali di dei pasti
MAX 15 PUNTI .
Modalita e attrezzature adottate  |Congruenza, significativitd | 0-2 Modalita operative poco apprifondite, Apprezzabile la proposta dei carrelli 0,5 0,5 0,5
per garantire il mantenimento dei |pertinenza delle modalitz termici senz'acqua. I distributori delle bevande calde risultano poco innovativi €|
requisiti igienici ed organolettici  |delle attrezzature adottate non aderenti alle linee guida regionali.
degli alimenti nonché
I'integrazione con il servizio
assistenziale
1.5 - Procedure per la selezione e la sostituzione del personale
Modalitd adottate per la selezione |Pertinenza delle modalita di 0-1 Proposta adeguata. 0,5 0,5 0,5
e la sostituzione del personale selezione e sostituzione del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
professionalita previste
1.6 - Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Programma formativo non chiaro e non per figura pi ale 0,5 0,5 0,5
pertinenza delle proposte inserita nel servizio.
relative agli interventi
formativi, alle modalita
adottate ed al monltoraggio dei
risultati/ricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuori
dell'orario di servizio
1.7 - Sistema informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta pil che adeguata 0,75 0,75 0,75

acquisizione e condivisione dei dati
per le prenotazioni dei pasti, la
rilevazione quali/quantitativa deghi
approvvigionamenti alimentari

innovazione della proposta
presentata




2.1 Si di app !

e fornitura delle derrate alimentari

MAX 03 PUNTI

consumi di acqua, luce e gas
nonché modalitd e prodotti per
ridurre 'impatto ambientale e
I'efficientamento energetico

pertinenza ed innovazione dei
prodotti e delle attrezzaturel
proposte

Criteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, 0-5 Generico il sistema di approvviglonamento e fornitura delle derrate. 0,7'5_ 0,75
accreditamento dei fornitori innovazione & sostenibifita dei
proposto, elenco dei fornitori e calendarl di
certificazioni p d porovvigh delle
procedure di derrate e dei
sistema proposto. di verifica del
processo d| produzione, nel
rispetto delle procedure di
autocontrolio
2.2 a - Processo di produzione
Propasta di un processo produttivel Congruenza, significativita J0-13 Definito te Il processo produttive, completo delle fasi di 1 1 1
che prevede le fasi di perti dei plani di lavorg sanificazione con indicazione dei prodotti utilizzati e fase raccolta rifiuti. Nelle
approvvigionamento & stoccaggio |atti a3 garantie  maggiond fasl di cottura previsto Il metodo del sottovuoto,
delle mercl, confezionamento del  |efficenza  ed  efficacia  del
pasti, organizzazione del lavoro | processo di produzione
Guotidiang, compresi templ,
modalits e furme di controlio
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dei Congruenza, significativita, 0-4 Apprezzabile l'indicazione logica del menu e | al modello 1 1 1
mend e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovazione dei Gentle Care.
punto di vista qualitativo che di ment proposti in relazione aila
composizione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nonché dei men alternativi
2.3 - Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta efo prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dei prodotti che |Congruenza, significativita, 0-2 Dichiarato I'utilizzo di prodotti a filiera regionale, filiera corta e marchio A.Qu.A | 1 1 1
si intende utilizzare nella pertinenza ed innovazione dei superiore al 90%
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utitizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
finc al 40% = insufficiente
Criterio 2 fino al 50% = sufficiente
Sistema di produzione dei fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. —. Modalita organizzative per ta conservazione delle qualitd nutrizionali deafi ali
Fiano contenents soluzioni (Congruenza, significativits, 0-3 Non presi in considerazione i primi piatti asciutti (pasta, riso, cereali, ecc). Nel 0,5 0,5 0,25
volte ad assicurare || | perti ed ione della) complesso le preparazioni ic rispetto al della
rispetto degll di sic con ' ala distribuzione (soprattutto il pranzo). Non menzionate le soluzioni organizzative
e i riduzione del minor tempo per il rispetto della sicurezza alimentare.
Intercorrente tra linizio della
preparazione dei pasti (pranzo
e cena) e la consegna ded
carrelll tarmici 3l parsonale
assistenziale
2.5 - Proposta per I'erogazione libera di acqua e di altre bevande
Piano per la somministrazione di  |Congruenza, significativita, 0-1 Proposta adeguata. 0,75 0,75 0,75
acqua e di altre bevande agli ospiti|pertinenza ed innovazione della
durante la giornata proposta con attenzione alle
soluzioni che consentono la
somministraziane di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) la cui tipologia
deve essere correlata ai gusti e
al bisogno assistenziale degli
ospiti
2.6 ~ Progetto per la rilevazione del livello di gradevolezza dei ment e a qualitd complessiva del servizio da parte dell’'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativita, pertinenza ed 0-2 |Esposto il modello di rilevazione della qualita ma non esplicitate le modalita di 0,75 0,75 0,75
gradevolezza e della qualita del  |innovazione della proposta esercizio delle azioni di miglioramento.
servizio presentata, valutata in
relazione alla fattibilita e
concretezza delle proposte, alla
frequenza ed efficacia della
rilevazione e alla capacita di
adeguamento del servizio in
relazione agli esiti delle
rilevazioni
3.1 - Progetto di contrasto allo spreco alimentare
Proposta relativa al recupero del  |Congruenza e pertinenza della |0-1 |Proposta congrua sebbene non sia chiaro a chi sono imputati i costi di 05 0,5 0,5
cibo non somministrato o defle proposta presentata, valutata trasporto.
derrate alimentari in eccedenza in relazione alta previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
Criterio 3 organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
della Legge n. 155/2003
recante “Discipfina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di solidarieta
sociale”. Sara valutata con
maggior favore la proposta che
garantisce maggiore
realizzabilita e migliore
[E50 SostenmiDints €0
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e elettricita e per Pefficientamento energetico e la tutela ambientale
energetico .
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita ] 0-2 Proposta poco significativa. 0,25 0,25 0,5




Criterio 4

4.1 ~ Sistema di controllo di processo e di risultato

Controllo della
produzione e del servizio

Modalita e procedure di
autocontrollo per verificare la

Congrusnza, significativita, 0-3
pertinenza del plano )

|Proposta sufficientemente completa e congrua.

MAX 5 PUNTI rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
indicazione delle azioni da
intraprendere in relazione ai
risuftati attesi
4.2 - Piano gestione defle emergenze
Modalita e tecnologie adottate per |Congruenza, significativita, 0-2 Proposta completa e congrua che tiene in considerazione tutti gli imprevisti 0,75 0,75 0,75
fa gestione delle emergenze e pertinenza del plano )
|garantire ta continuitd del servizio
Criterio 5 5.1 - Interventi i alla ri degli spazi alla prep e dei pasti .
Locali, impianti e Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Le proposte di riorganizzazione degli spazi sono poco significative. 0,5 0,75 0,75
attrezzature miglioramento deli‘utilizzo degli | pertinenza deg!i interventi Per fa struttura di Villa Santina, non & prevista la suddivisione degli spazi in
spazi e delle aree destinate alla  |previsti e tempistica per la loro aree di lavoro.
pr ione delle pi {da i ione
parte degli operatori) e alla
¢ ione dei pasti (da parte
degli ospiti). Cronoprogramma e
progetto grafico degli interventi
previsti
15.2 - Proposta di sostituzione di attrezzature/arredi in uso
MAX 12 PUNTI |Progetto di sostituzione degli Congruenza, significativita | 0-5 Proposta nel complesso sufficiente 0,5 05 0,5
arredi e delle attrezzature con pertinenza ed innovazione dei
indicazione della collocazione, prodotti proposti. Sard valutatof
della qualita e delle caratteristiche |con maggior favore il progettc
|tecniche. che preveda la presenza del pil
elevato tasso di sostituzione|
delle attrezzature presenti i
relazione sia all'aspettcf
quantitativo che qualitativo con|
particolare  attenzione  alle
caratteristiche  tecniche ¢
funzionali e al livello d
contenimento energetico
5.3 - Piano di manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature ed arredi
Modalith di controllo, periodicitd, [Validita e efficacia del piano di [0-2 Proposta nel complesso sufficiente 0,5 0,5 05
qualifica dei soggetti manutentori Jmanutenzione ordinaria e
& tempestivitd di intervento in straordinaria proposto
caso di manutenzione straoedinaria
CRITERIO 6 6.1. Altre proposte migliorative/innovative
Proposte migliorative e innovative |Fattibilita e utilita delie 0-5 |La proposta di sinergia con il servizio socio assistenziale & interessante. Nel 0,5 0,75 0,75

Altre proposte
migliorative/innovative

con costi a carico del
dell'operatore economico, non
comprese nei punti precedenti

soluzioni proposte in termini di
miglioramento del servizio
offerto

1a prop appare
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TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 1 /l
|OFFERENTE: EURORISTORAZIONE |
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficient | P Punteggio
punteggio ggio edi FF MM FK
massi valutazione
D0,
1.1 Piane organizzativo per I'avvio del servizio
op! degli VT Cong , significativita e 0-1 |1l piano organizzativo appare congruente, significativo e pertinente per assicurare continuita del 0,75 0,_7-5 0,75
di allestimento, delle fasi di pertinenza del piano servizio,
transizione e defle modalita izzativo per garantire la
ive e izzative e della ita del servizio durante
Criterio 1 tempistic§ per garantire la fa fase di avvio e di
o o contil del servizio adeguamento, recando minori
realizzazione del serviziof disagi allutenza
e gestione delle risorse
MAX 15 PUNTI
Attenzione alle singole fasi 0-1 |Attenta e puntuale considerazione delle singole attivita A 1 1
operative
Tempistiche & modalita di 0-1 |Tempistiche e modalita di esecuzione congrue ed efficaci per la buona erogazione del servizio 0,75 0,75 1
esecuzione rispetto agli interventi proposti
1.2- ita ive e
Risorse umane impiegate e relative] Congruenza, significativita] 0-4 |Considerevole il monte ore settimanale. Significativa la presenza settimanale della dietista (20 ore 1 1 1
modalita di gestione per lc|pertinenza  dellorganigramme su Tolmezzo e 20 ore su Villa Santina). Proposta pertinente. Chiara l'esposizone dell'organizzazione,
i del servizio i Qi iera su settimana tipo.
Organico di cucina per la produzione dei pasti sui due plessi: tot. 434 ore/sett.
1.3 ~ Supervisore del servizio
Supervisore del servizio e suggPertinenza del cumiculem, defid  0-2 Presenza giornaliera garantita di supervisore e vice. Professionalita adeguate. 0,75 0,75 0,75
i funzioni & delle responsability
e della
garantita
1.4 -0 delle ai locali di consumo dei pasti
[Modalita e attrezzature adottate  {Congruenza, significativita| 0-2 Ben definita la modalita e le tempistiche di consegna ai locali di consumo dei pasti. Apprezzabile il 1 1 1
per garantire il mantenimento dei |pertinenza delle modalits o numero e le caratteristiche delle attrezzature proposte, con precisa ed adeguata identificazione del
Jrequisiti igienici ed organolettici  |delle attrezzature adottate servizio cui sono destinate.
degli alimenti nonché
l'integrazione con il servizio
assistenziale
1.5- dure per {a sel ela det
Modalita adottate per la selezione Pertinenza delle modalita di 0-1 Proposta adeguata. 05 05 05
e la sostituzione del personale selezione e sostituzione del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantive € alle
professionalita previste
1.6 — Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Ben definito il piano formativo che parte dall'analisi dei bisogni e suddiviso per fasi di erogazione 1 0,75 1
pertinenza delle proposte del servizio. Definite anche le modalita di rilevazione delle ricadute formative.
refative agli interventi formativi,|
alle modalita adottate ed al
monitoraggio dei
risultati/ricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuori
dell‘orario di servizio
1.7 - Sistema Informative
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta nel complesso pil che adeguata 1 1 0,75
isizione e condivisione dei dati i della proposta
per le prenotazioni dei pasti, la presentata
rilevazione quali/quantitativa degli
approvvigionamenti afimentari
Criterio 2
i di prod dei|2.1 Si: di approvvigionamento e fornitura detle derrate alimentari




Controllo della
produzione e det servizio

autocontrollo per verificare la
rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
indicazione delle azioni da
intraprendere in relazione ai
risultati attesi

pertinenza del piano

pasu e materie prime|Lntert al selezione ed Congruenta, pertinents, 0-5 Sistema di approvviglanameanta pid che adeguato. 1 1 1
utilizzate accreditamento dei fornitori Innovariane & sostenibiits del
proposto, elenco dei fornitori e cadendari di Ky
certificazioni pRrcvviG delle
procedure di derrate e del 4]
sistemna proposto di verifica de|
|processo di produzions, nel
rispetto dalle procedure di
Jautocoatrollo
2.2 a - Processo di produzione
MAX 30 PUNTI Proposta di un processo produttivojCongruenza, significativita,| 0-13 Alto livello di attenzione, in tutte le fasi di approvvigionamento e produttive, per la riduzione deghi 1 1 1
che prevede le fasi di pertinenza dei piani di lavorg) sprechi alimentari.
approvvigionamento e stoccaggio fatti a  garantire  maggiore]
delie merci, confezionamento dei Jefficienza ed efficacia  de
pasti, organizzazione del lavoro processo di produzione
quotidiano, compresi tempi,
modalita e forme di controlio
2.2 b - Progetto alimentare
Arti ione e ionalita dei C , significativits, 0-3 I menil proposti seno coerent: 2lle finee guida regionali. Apprezzabile ['attenzione e la varieta 1 1 1
menll e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovazione dei degll spunitini proposti. Interessantes ta proposta del meni dedicato al personale
punto di vista qualitativo che di menl proposti in relazione alla
composizione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nanchd dai maniy al ivi
2.3 - Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dej prodotti che Congruenza, significativita, 0-2 Dichiarato ['utilizzo di prodotti a filiera regionale, filiera corta e marchio A.Qu.A. pari al 80,21%. 1 1 1
si intende utilizzare nella pertinenza ed innovazione dei
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
2.4. —. Modalita organizzative per ia conservazione delle qualita nutrizionali degli alimenti
Piano contenente soluzioni Congruenza, significativita, 0-3 Vengono ben esplicitate le modalita operative per il rispetto degli standard di sicurezza alimentare| 1 1 1
organizzative volte ad assicurare il |pertinenza ed innovazione della e nutrizionale. Ridotti al minimo i tempi mtercarrentt tra fine della preparazione e distribuzione.
rispetto degli standard di sicurezza | proposta con attenzione alla
alimentare e nutrizionale integrata |riduzione del minor tempo
intercorrente tra l'nizio defla
preparazione dei pasti (pranzo
e cena) e la consegna dei
carrelli termici al personale
assistenziale
2.5 - Proposta per l'erogazione libera di acqua e di aitre bevande
Piano per la somministrazione di  |Congruenza, significativita, 0-1 Proposta eccellente per modalita e contenuti 1 1 1
acqua e di altre bevande agli ospiti|pertinenza ed innovazione della
durante [a giornata proposta con attenzione alle
ioni che la
somministrazione di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
aitre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
|appaltante) la cui tipologia deve
essere correlata ai gusti e al
bisogno assistenziale degli
ospiti
2.6 - Prog: per la ril del iivello di devok dei ment e la quaiita complessiva del servizio da parte dell'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativita, pertinenza ed 0-2 |Propasta c che ge Il i nelia raccolta del gradiments e 1 1 1
gradevolezza e della qualita del innovazione della proposta fornisce [ redazion alta dire: Buona la proposta delie soluzioni correttive in cazo di
servizio p valutata in criticita, Rilevazione indirizzata a tuttl | fruitori ded servizie, compresi dipendent! ed utillizator
il Fatibilith & concreterza cccasionall.
delle proposte, alla frequenza
ed efficacia della rilevazione e
alla capacita di adeguamento
del servizio in relazione agli
esiti delle rilevazioni
3.1 — Progetto di contrasto allo spreco alimentare
P relativa al recupero del  |Congruenza e pertinenza della [0-1 Proposta congrua sebbene non sia chiaro a chi sono imputati i costi di trasporto. o5 05 0,5
cibo non inistrato o delle prop p valutata in|
derrate alimentari in eccedenza relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
della Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali i fini di solidarieta
sociale”. Sara valutata con
maggior favore la proposta che
garantisce maggiore
|realizzabilita e migliore
tempistica di avvio
Criterio 3
Eco sostenibilita ed
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e tricita e per ( i gt e ia tutela
energetico
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita,| 0-2 Proposta pitl che adeguata. Significativa la formazione al personale 1 0,75 1
consumi di acqua, luce e gas pertinenza ed innovazione dei
nonché modalita e prodotti per prodatti e delle attrezzature]
ridurre {impatto ambientale e proposte
I'efficientamento energetico
MAX 03 PUNTI
Criterio 4 4.1 - Si di di p e di risultato
Modalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 te il piano di ollo igienico sanitario. Proposta incompleta 0,25 0,5 0,25

MAX S PUNTI

4.2 — Piano gestione delle emergenze




Modalita e tecnologie adottate per

Congruenza, significativita, 0-2

Proposta nel cc e app la

Altre proposte
migliorative/innovative
MAX S PUNTI

con costi a carico del deft'opamtore;
ico, nan nei

propostz |n termind di

puntl precedent

offerto

ded servirlo

ita verso la prevenzione dei guasti 0,75
la gestione delle emergenze e pertinenza del plana la manutenzione. "N
qgarantire la continuita del servizio If \
\ )
P || l"\ -
o 5.1 - Interventi i i alla ri degli spazi i alla pt i e dei pasti
Criterio 5 \
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Interventi completi e significativi per tutte le aree. Proposta eccellente. N 1
miglioramento dell'utilizzo degli pertinenza degli intenventi
spazi e delle aree destinate alla previst e tempistica per la loro
preparazione delle pietanze (da  |realizzazone
parte degli operatori) e alla
C dei pasti (da parts
degli ospiti). Cronoprogramma e
progetto grafico degli interventi
Locali, impianti e previsti
attrezzature
5.2 - P di ituzi di /arredi in uso
Progetto di sostituzione degl Congruenza, significativit |0-5 [Proposta ecceliente 1
arredi e delle attrezzature con pertinenza ed innovazione del
|indicazione della collocazione, dellajprodotti proposti. Sara valutat
qualita e delle caratteristiche con maggior favore il progettcd
tecniche. che preveda la presenza del piil
elevato tasso di sostituzione]
delle attrezzature presenti ir
relazione sia all'aspettq
C itativo che qualitativo cord
particolare  attenzione  allef
caratteristiche  tecniche ¢
funzionali e al livello d
C i energetico
MAX 12 PUNTI
5.3 — Piano di ordinaria e dinaria di ed arredi
Modalita di controllo, periodicita, ~ Validita e efficacia del piano di |0-2 Proposta approfondita e dettagliata rispetto anche agli interventi di verifica periodica generale su 1
qualifica dei soggetti manutentori manutenzione ordinaria ¢ impianti e locali, oltre che sulle attrezzature. Proposta ecceliente.
e tempestivita di intervento in caso straordinaria proposto
di manutenzione straordinaria
CRITERIO 6 G:1-Alre prop
Proposte meghiorative e inpovative | Fattibilitd e utilitd defle soluzionl| 0-5 Apprezzata fa proposta detl'estensione delle certificazioni. Proposta pill che adeguata 1




i Aztenpa PuBBLICA
DI SERVIZI ALLA PERSONA
prLia CARNIA

TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO1
IOFFF_RENTE: DUSSMANN { 1
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficient | Punteggio| Punteggio| Punteggio
punteggio ggio edi FF MM FK
massi valutazione
mo
1.1 Piano organizzativo per I'avvio del servizio
Congruenza, significativita e 0-1 |Piano non suffici [: mancante defla data di inizio degli interventi 0,5 0,5 0,5
pertinenza dei piano & poco congruente.
organizzativo per garantire la
continuita del servizio durante
Criterio 1 la fase di avvio e di
Organizazione, adeguamento, recando minori
realizzazione del serviziof disagi all'utenza
e gestione delle risorse
MAX 15 punTi|Cronoprogramma degli interventi
di allestimento, delle fasi di
transizione e delle modalita
loperative e organizzative e della
tempistica per garantire la
continuitd del servizio
Attenzione alle singole fasi 0-1  |Buona considerazione delle singole attivita 0,5 0,5 0,75
operative
Tempistiche e modalita di 0-1 |Tempistiche e modalita di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 0,5 05 05
esecuzione
1.2 - Modalita ve e T
Risorse umane impiegate e relative| Congruenza, significativita] 0-4 |1l monte ore setti & i’ del servizio. Si denota pero una elevata 0,5 0,75 0,5
modalita di gestione per Ic|pertinenza  dell‘'organi 2| ione delle ore agli addetti del servizio mensa (6 addetti con ridotto orario
svolgimento del servizio aziendale giornaliero). Chiara I dell'organizzazione gi iera su setti tipo.
Organico di cucina per fa produzione dei pasti sui due plessi: tot. 360,5 ore/sett.
1.3 — Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e suciPertinenta del curriculum, delld  0-2  |Presenea settimanale di 24 ore. Adeguata figura p e individuato il suo 0,5 0,75 0,75
sostituto funzionl & delle resp
e della
garantita
1.4 - O delle ai locali di consumo dei pasti
Modalita e attrezzature adottate  |Congruenza, significativita,] 0-2 Modalita generiche e non declinate rispetto alle caratteristiche strutturali e logistiche delle 05 0,5 05
per garantire il mantenimento dei |pertinenza delle modalita ¢ strutture. Numero contenuto di attrezzature offerte seppur di buona qualita.
requisiti igienici ed organolettici | delle attrezzature adottate
degli alimenti nonché
I'integrazione con il servizio
assistenziale
15- dure per la sel ela del
Modalita adottate per la sefeziine . e 0-1 Proposta pil che adeguata. Rilevata attenzione al contenimento del turn over del personale. 0,75 0,5 0,75
e la sostituzione de! personale Pertlr}enza dellel mcfdama di
selezione e sostituzione del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
professionalita previste
1.6 - Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Prevalenza di formazione on the job rispetto a modalita in aula e al di fuori dell'orario di servizio 0,25 0,25 0,25
pertinenza delle proposte (70% del totale)
relative agli interventi formativi,|
alle modalith adottate ed al
monitoraggio dei
risultati/ricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuori
dell'orario di servizio
1.7 - Sistema informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta pitl che adeguata Rilevata attenzione al contenimento del turn over del personale. 0,75 0,75 0,75
i e condivisione dei dati innovazione della proposta
per le prenotazioni dei pasti, la presentata
rilevazione gualifquantitativa degh
approvvigionamenti alimentari
Criterio 2 2.1 Sist di app: b e fornitura delle derrate alimentari
i di d dei




produzione e del servizio

MAX 5 PUNTI

intraprendere in relazione ai

Criteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, 0-5 Sistema di approvvigionamento pils che adeguato, 1 1 1
accredi dei fornitori innovazione e sostenibilita dei P8 Y g
proposto, elenco dei fornitori & calendari di \ A T \\
certificazioni possedute approvvigionamento delle i \ '\\ 37 \ \ \
procedure di derrate e del H \f;’ v \ L
sistema proposto di verifica del ¥ s y/
processo di produzione, nel Mod \:1\
rispetto delle procedure di .
autocontrollo {_/
2.2 a - Processo di produzione
MAX 30 PUNTI Proposta di un processo produttivo | Congreenta, significativita,| 0-13 Descrizione dettagliata del pracesso produttivo supportato anche da certificazioni aggiuntive, 0,75 0,75 0,75
che prevede le fasi di pertinenza del plani di lavor anche se & presente una discrepanza alla figura del magazziniere, per il ric
approvvigionamento e stoccaggio |atti  a garantire  maggions merci, non inserito nelforganigramma del punto 1.2. Desta perplessita Forario di conclusione delle
deile merci, confezionamento dei |efficienza  ed efficacla  del preparazioni rispetto alf'orario di consumo che appare troppo anticipato.
pasti, organizzazione del lavoro processo di produzione
quotidiano, compresi tempi,
modalita e forme di controllo
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dei Congruenza, significativita, 0-4 Proposta di mend non aderente alle Linee guida regionali seppur apprezzabile |a ricchezza e la 0,75 0,75 0,5
menw e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovazione dei varieta delle alternative nelle calazioni e negli spuntini.
punto di vista qualitativo che di men proposti in relazione alla
‘composizione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nonché dei menu alternativi
2.3 - Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/ o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualith & quantita dei prodotti che |Congruenza, significativita, 0-2 TPercentuale non dichiarata Lindicazione del fornitore indicato per la maggior parte dei prodotti, 0,25 0,25 0,25
si intende utilizzare nelfa pertinenza ed innovazione dei non corrisponde al produttore bensi alla piattaforma di distribuzione. E' impossibile pertanto
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti verificare le caratteristiche di provenienza regionale o a filiera corta.
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. -. Modalita arganizzative per la conservazione delle qualita nutrizionali degli alimenti
Piano contenente soluzioni Congruenza, significativita, 0-3 Viene indicato solo il time di fine cottura, uguale per tutte le preparazioni: non si rileva il time di 0,5 0,5 0,5
organizzative volte ad il | pertinenza ed innovazione della inizio cottura. La proposta appare poco dettagliata
rispetto deqgli standard di sicurezza | proposta con attenzione alla
i e izi integrata del minor tempo
intercorrente tra linizio della
preparazione dei pasti (pranzo
e cena) e la consegna dei
carrelli termici al personale
assistenziale
2.5 - Propasta per l'arogazione libera di acqua e di altre bevande
Piano per la ini ionedi  |Ci , significativita, 0-1 'lsroposta adeguata. 0,75 0,75 0,75
acqua e di altre bevande agli ospiti| pertinenza ed innovazione delia
durante la giornata proposta con attenzions aile
soluzioni che consentono la
somministrazione di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
la cut tipologia deve
essere correlata ai gusti e al
bisogno assistenziate degli
ospiti
2.6 - Prog per la il del livello di g dei meni e la qualitd complessiva del servizio da parte dell’'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativita, pertinenza ed 0-2 |Proposta pit che adeguata anche se risulta carente Ia descrizione delle azioni migtiorative nel caso 0,75 0,75 0,75
gradevolezza e della qualita del innovazione della proposta di criticitd.
servizio presentata, valutata in relazione
alla fattibilita e concretezza
delle proposte, alla frequenza
ed efficacia della rilevazione e
alla capacita di adeguamento
del servizio in relazione agli
esiti delle rilevazioni
3.1 -~ Pragetto di contrasto allo spreco alimentare
Proposta relativa al recupero del  |Congruenza e pertinenza della |0-1 Proposta piu che adeguata 0,75 1 0,75
cibo non somministrato o delie proposta presentata, valutata in|
derrate alimentari in eccadenza relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dellofferente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
deila Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali i fini di solidarieta
sociale”. Sara valutata con
maggior favore la proposta che
garantisce maggiore
Criterio 3 realizzabilita e migliore
Eco sostenibilita ed - —
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e elettricita e per l'efficientamento energetico e la tutela ambientale
energetico
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita | 0-2 Proposta pilt che adeguata. Significativa la formazione al personale e lo smaltimento delle 1 1 1
| consumi di acqua, luce e gas § ed del attrezzature e arredi sostituiti
nonché modalita e prodotti per prodotti e delle attrezzature
ridurre fimpatto ambientale ¢ proposte
I'efficientamento energetico
MAX 03 PUNTI
Criterio 4 4.1 - Sistema di controllo di processo e di risultato
Modalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 Sistema di controllo del servizio e . Proposta 1 1 1
autocontrollo per verificare la pertinenza del piano presentato)
rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
Controllo della indicazione delle azioni da

4.2 - Piano gestione delle emergenze




Modalita e tecnologie adottate per |Congruenza, significathvita, 0-2 Non sempre previstt i tempi di intervento e ri: i Alcune poco efficaci 0,5 0,5 0,75
la gestione delle e pertl del piano '
garantire la continuita del senvizio
Criterio 5 5.1 - Interventi i i alla ri degli spazi dedicati alla p i e dei pasti
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Talmezzo: nella proposta prestata non viene indiczta 13 rona dedicata alla preparazione delle diets 05 05 0,5
miglioramento dell'utilizzo degli pertinenza degli interventi specisll & del vassoi isctermicl, La zona deposito appare troppo piccola,
spazi e delle aree destinate alla previsti e tempistica per la loro Villa Santina: la proposta non preveds i zona diste speciali, la zonz deposito materiale secco, e c'8
preparazione delle pietanze (da realizzazione evidenza di p zone pul oo nell'area lavaggio/apy cauredl e pefla 2ona
parte degli operatori) e alla carrelll vicing alfings
ione dei pasti (da parte
Locali, impianti e degli ospiti). Cronoprggramma e
attrezzature progetto grafico degli interventi
5.2- P di Pz di attr /arredi in uso
Progetto di sostituzione degli Congruenza, significativita,| 0-5 Tolmezzo: il numero di carrelli termici e delle cotazioni per la distribuzione ai piani risulta 05 0,75 0,75
arredi ¢ delle con petti ed i i del insufficiente. Nell'elenco attrezzature proposte non vi & indicazione dei carrelli perta box isotermici
indicazione della collocazione, dedlaf prodotti proposti. Sard valutatof indicati nel punto 1.4 Proposta nel complesso adeguata
qualita e delle caratteristiche con maggior favore il progettd| Villa Santina: proposta nel complesso adeguata.
tecniche. che preveda fa presenza del pitf
elevato tasso di sostituzione|
delle attrezzature presenti irg
relazione sia all’aspetto
quantitativo che qualitativo cory
particolare  attenzione  alle]
I istiche  tecniche ¢
funzionali e al livello d
MAX 12 PUNTI c i energetico
5.3 - Piano di ia e dinaria di attrezzature ed arredi
Modalta i controli, perioicks, \r;aalir:j;ttée: %fgzasziﬂ::i:i:no di |0-2 Proposta pit che adeguata. 0,75 0,75 0,5
qualifica dei sonaetti faritestor) straordin:ria
proposto
& tempesthvitd di Intervento in casol
di manutenzions straordinaria
CRITERIO 6 S:1.[Atre) : /
rFropm‘r.e migliorats & innovative [Fattibiita e utilita difie soluzion||0-5 Proposte migliorative varie ed arlicolate. Nel complesso proposta pitl che adeguata. 1 1 1

Altre proposte
migliorative/ innovative
MAX 5 PUNTI

con costi a carloo del delloperatore)
ECONDMICD, Nan Comprese nei

punti precedenti

proposte in termini di
miglioramento del senvizio
offerto




AzieNna PussLica
DI SERVIZI ALLA PERSONA
DELEA CARNIA

TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 1
|OFFERENTE: CIRFOOD I | |
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficient | Puntaggio] Puntaggio] Punteggio)
punteggio ggio edi FF MM FK
massi valutazione
ma
1.1 Piano organizzativo per l'avvio del servizio
Congruenza, significativita e 0-1  |Piano organizzativo non sufficientemente dettagtiato, mancante della data di inizio degli interventi 0,25 0,25 0,25
pertinenza del piano e poco congruente.
organizzativo per garantire la
Criterio 1 continuita del servizio durante
riterio " i "
o . Cronop degli interventi |12 fase di awvio ree?alndo minori
realizzazione del servizio|di allestimento, delle fasi d" disagi allut
e gestione delle risorse | transizione e delle modalita sagialutenza
operative e organizzative e della
MAX 15 PUNT] tempistic‘a per garantire la
inuita del servizio
Attenzione alle singole fasi 0-1  |Mancante la definizione delle singole fasi operative 0,25 0,25 0,25
operative
Tempistiche e modalita di 0-1 |Tempistiche e modalita di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 0,5 0,5 05
esecuzione
1.2- lita op e
Risorse umane impiegate e relativejCongruenza, significativita] 0-4 |Poco chiara I" dell’ su tipo dalla quale non si capisce 0,75 0,5 0,5
modalita di gestione per Ic|pertinenza  dell’ i H chi I'assegnazione del personale al plesso e il monte ore operativo suddiviso per struttura
svolgimento del servizio aziendale Le due figure apicali (ref. c e resp, pr risultanc al lotto ma non sono
identificate nell'esposizone della giornata tipo € non si capisce quando e per guanto tempo sono
presenti in struttura. Si rileva una rotazione degli operatori sulle due sedi senza evidenza di una
sede fissa di assegnazione,
Organico di cucina per la produzione dei pasti sui due plessi: tot. 430,5 ore/sett.
1.3 — Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e sudfPertinenza del curriculum, dell]  ©-2 [Non si evince F'effettiva presenza settimanale nei due plessi. Figura professionale adeguata. 0,5 0,5 0,25
sostituto funzioni e delle responsabilitdy
assegnate e della pi
garantita
1.4 - O delle ai locali di consumo dei pasti
Modalita e attrezzature adottate  |[Congruenza, significativita,] 0-2 Modalita generiche e non declinate rispetio alle caratteristiche strutturali e logistiche delle 0,5 0,5 05
per garantire il mantenimento dei fpertinenza delle  modalita o |strutture. Apprezzate le attrezzature offerte.
requisiti igienici ed organolettici  |defle attrezzature adottate
degli alimenti nonché
I'integrazione con il servizio
assistenziale
1.5-P di per la sel ela del 1k
Modalita adottate per la selezione Pertinenza delle modalit3 di 0-1 Proposta adeguata 0,5 0,5 0,5
e la sostituzione del ione e del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
professionalita previste
1.6 - Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Piano formativo dettagliato e sviluppato sulle varie fasi di erogzione del servizio. Formazione in 0,75 0,75 0,75
pertinenza delle proposte aula e fuori orario di servizio
relative agli interventi formativi,
alle modalita adottate ed al
monitoraggio dei
risultati/ricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuori
dell'orario di servizio
1.7 - Sistema informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta nel complesso pit che adeguata 1 1 0,75
acquisizione e condivisione dei dati innovazione della proposta
per le prenotazioni dei pasti, la presentata
rilevazione qualifquantitativa degl
approvvigionamenti alimentari
Criterio z o 21 di app i & fornitura delle derrate alimentari
i ei




pasti e materie primeCriteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, 0-5 Non & chiara la calendarizzazione delle tempistiche di consegna dei prodotti. Proposta nel 0,5 0,5 0,75
utilizzate accreditamento det fornitori innovazione e sostenibilitd dei adeguata.
proposto, elenco dei fornitori e calendari di
certificazioni possedute approvvigionamento delle
procedure di derrate e del
sistema proposto di verifica del
processo di produzione, nel
rispetto delle procedure di
autocontrollo
2.2 a - Processo di produzione
MAX 30 PUNTI |Proposta di un processo produttive Congruenza, significativita,| 0-13 Indicati dettagliamente i processi che appaiono adeguati. Attenzione alla gestione delle diete per 0,75 1 0,75
che prevede le fasi di pertinenza dei piani di lavord disfagici.
approvvigionamento e stoocaggio  atti  a  garantire  maggiore
delle merci, confezionamento dei  efficienza ed efficacia  del
pasti, organizzazione del lavoro processo di produzione
quotidiano, compresi tempi,
modalita e forme di controllo
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dei Congruenza, significativita, 0-4 Gli esempi di menli non corrispondono a quanto indicato nella compasizicne dell'offerta 05 05 0,75
menll e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovazione dei giornaliera e non sempre conformi alle indicazioni contenute nelle linee guida regionali
punto di vista qualitativo che di menl proposti in relazione alla
composizione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nonché dei menu alternativi
2.3 - uytilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dei prodotti che |Congruenza, significativita, 0-2 Dichiarato F_UWZZO di prodotti a filiera regionale, filiera corta € marchio A.Qu.A. fino al 90%. 1 1 1
si intende utilizzare nella pertinenza ed innovazione dei
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. —. Modalita arganizzative per la conservazione delle qualita nutrizionali degli alimenti
Piano contenente soluzioni [Congruenza, significativii, 0-3 Aftenzeane nell'omg) dalle sttivita &l fine di ridurre notevolmente i tempi 0,75 0,5 0,75
organizzative volte ad assicurans il | pertinenza ed fnnovazione della Intercorrenti fra |a fine defle proparazioni e ia consegna, pur tuttavia non é affrontata
rispetto degli standard di sicurezza | propérsta con attenzione alla lntsgraziona con g aspetf] di sicurezzes alimentans
alimentare e nutrizionale integrata |riduzione del minor tempo
Intercorrents tra Vnizio dellg
preparazione del pasti (pranzo
& cena) e b consegna dei
carrelll termicl al personale
2.5 - Proposta per I'erogaziona libera di acqua e di altre bevande
Piano per la somministrazione di  |Congruenza, significativita, 0-1 Proposta adeguata. 0,75 0,75 0,75
acqua e di altre bevande agli ospiti| pertinenza ed innovazione della
durante la giornata proposta con attenzione alle
soluzioni che consentono la
ini i di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) la cui tipologia deve
essere correlata ai gusti e al
bisogno assistenziale degli
ospiti
2.6 - Progetto per }a ril del livello di grad dei mend e la qualitd complessiva del servizio da parte deil’'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativité, pertinenza ed 0-2 |Proposta pit che adeguata. Individuate le modalita step by step delle azioni di miglioramento. 1 0,75 0,75
grac e della qualita det  innovazione della proposta
servizio presentata, valutata in relazione
alla fattibilita e concretezza
delle proposte, alla frequenza
ed efficacia della rilevazione e
alla capacita di adeguamento
del servizio in relazione agli
esiti delle rilevazioni
3.1 - Progetto di contrasto allo spreco alimentare
Proposta relativa al recupero del ~ Congruenza e pertinenza della |0-1 Proposta congrua sebbene non sia chiaro a chi sono imputati i costi di trasporto. 05 05 0,5
cibo non somministrato o delle proposta presentata, valutata in|
derrate alimentari in eccedenza  relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con fa ratio
della Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di solidarieta
sociale”. Sara valutata con
maggior favore la proposta che
garantisce maggiore
realizzabilitd e migliore
tempistica di avvio
Criterio 3
Eco sostemibilita ed
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e elettricitd e per ¥ e la tutela amt
energetico
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita, ] 0-2 .T>roposta pil che adeguata. Significativa la formazione al persanale, il piane di miglioramento 1 1 1

MAX 03 PUNTI

consumi di acqua, luce e gas
nonché modalita e prodotti per
ridurre Fimpatto ambientale e
l'efficientamentn energetico

pertinenza ed innovazione dei
prodotti e delle attrezzature]
proposte

lambientale e la dotazione del veicolo EURO 6.

Criterio 4

4.1 - Si di di

A




Modalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 IF'roposta poce significativa 0,25 0,25 0,5
autocontrollo per verificare la pertinenza del piano presentatol
rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
indicazione delle azioni da
intraprendere in relazione ai
Controllo della risultati attesi
produzione e del servizio
4.2 ~ Piano gestione defle emergenze
MAX 5 PUNTI
Modalita e tecnologie adottate per Congruenza, significativita, 0-2 Proposta nel complesso completa e apprezzata la sensibilita verso ta prevenzione dei guasti 0,75 0,75 0,75
la gestione deile e del plano | la mant i
garantire la continuita del servizio
Criterio 5 5.1 - Interventi finali i atla ris degli spazi dedicati alla pi i e i dei pasti
Proposte finalizzate at Congruenza, significativita, 0-5 Proposta di miglioramento degli spazi insuffiiciente per entrambe le strutture. 0,25 0,25 0,25
igli dell‘utilizzo degli pertinenza degli interventi
spazi e delle aree destinate alla previsti e tempistica per la foro
prep ione delle pietanze (da realizzazione
parte degli operatori) € alla
consumazione dei pasti (da parte
degli ospiti). Cronoprogramma e
progetto grafico degli nterventi
previsti
Locali, impianti e
attrezzature
5.2- posta di it di farcedi in uso
Progetto di sostituzione degli Congruenza, significativita,|0-5 Proposta nel complesso poca signficativa. 0,25 0,5 0,5
arredi e delle at con perti i dei
indicazione della collocazione, della| prodotti proposti. Sara valutatel
qualita e delle caratteristiche con maggior favore il progettc)
tecniche. che preveda la presenza del pil)
elevato tasso di sostituzione
delle attrezzature presenti in
relazione sia all'aspettol
quantitativo che qualitativo con|
particolare  attenzione  allg
caratteristiche  tecniche ¢
funzionali e al livello dj
contenimento energetico
MAX 12 PUNTL
5.3 ~ Piano di manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature ed arredi
Modalita di controflo, periodicitd, | Validith e efficacia del piano di [0-2 Proposta nei complesso sufficiente 0,5 o5 0,5
|qualifica dei soggetti manutentori  §manutenzions ordinaria e
& tempestivita di intervento in caso{straordinaria proposto
di manutenzione straordinaria
= -
CRITERIO 6 6-1. Altre prop
Praposte migliormtie e innovative |Fattibiliss = utiits delle 0-5 'F'rcposta nel complessa adeguata Non valutata, in quanto non attinente al servizio oggetto di 0,5 0,75 0,75

Altre proposte
migliorative/innovative
MAX 5 PUNTI

con crstl 3 carloo del dell'operatore)
economica, non campresa nel
punti precedenti

proposte in bermink di
mighioramento del servizia
offerio

appalta, la miglioria proposts legata al benassers spico-fisico
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TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 1 A \"\\\
OFFERENTE: MARKAS |
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficiente P Punteggio
punteggio ggio di FF MM FK
massi valutazione
0
1.1 Piano organizzativo per I'avvio del servizio
Congruenza, significativita e 01 | piano organizzativo appare congruente ed adeguato per assicurare continuita del servizio. 0,5 0,75 0,5
pertinenza del piano
organizzativo per garantire la
continuita del servizio durante
Criterio 1 la fase di avvio e di
Organizzazione, adeguamento, recando minori
realizzazione del servizicf disagi all utenza
e gestione delle risorse
MAX 15 punTI{Cronoprogramma degli interventi
di allestimento, delle fasi di
transizione e delle modaiita
operative e organizzative e della
tempistica per garantire la
continuita del servizio
Attenzione alle singole fasi 0-1  |Sufficiente definizione delle singole fasi operative 0,5 0,5 0,5
operative
Tempistiche e modalita di 0-1  |Tempistiche e modalita di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 05 0,75 05
esecuzione
1.2- P ive e
Risorse urnane impiegate e relative|Congruenza, significativita,| 0-4 [Paco chiara Pesposizione delle modalita di gestione e orari operativi per I'erogazione del servizio. 0,5 0,5 0,5
medality  di  gestione per ic|pertinenza  dell'organigrammg Organico di cucina per la produzione dei pasti sui due plessi: tot. 378,5 ore/sett.
svolgimento del servizio aziendale
1.3 - Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e suofPertinenza def curriculum, defi]l  0-2  [La figura del supervisore viene soddisfatta due figure pr i per le quali non si 0,25 0,5 0,5
sostituto funzionl e delle responsabiits capisce l'apporto orario settimanale ma solo il numero di accessi in struttura.
0 e defia
garantita
1.4 - Organizzazione delle consegne ai locali di consumo dei pasti
dalith & adottate  |C ignificativita,| 0-2 Precisa e puntuale o ione delle modafita di distribuzione e attenzione alla cura dei 1 1 0,75
per garantire | mantenimento dei |pertinenza  delle  modalita ¢ dettagli. Attrezzature offerte adeguate.
requisiti igienici ed organolettici  |defle attrezzature adottate
degli atiment| nonché I'integrazione
con il servirio assistenziale
1.5 - parla ela det
Modalita adottate per la selezione N - -1 Proposta pitl che adeguata. 0,75 0,75 0,5
e la sostituzione del personale Pertlv)enza deIIeAmo‘dallla di
selezione e sostituzione del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
professionalita previste
1.6 - Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Piana formativo dettagliato e sviluppato sulle varie fasi di erogzione del servizio Formazione in 0,75 1 0,75
pertinenza delle proposte auta e fuori orario di servizio. Ben strutturata ta modalita di verifica delle azioni formative
relative agli interventi formativi,
alle modalita adottate ed at
monitoraggio dej
risultati/ricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuori
dell'orario di servizio
1.7 - Sistema informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta nel complesso pill che adeguata 1 1 0,75
acquisizione ¢ condivisione dei dati innovazione della proposta
per le prenotazioni dei pasti, fa presentata
rilevazione qualifguantitativa degli
approvvigionamenti alimentari
Criterio zd' one dai |21 Sistema di app e fornitura delle derrate alimentari
It el




[Controllo delia pi

|autacontrollo per verificare la
rispondenza del servizio erogatn
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
indicazione delle azioni da
intraprendere in relazione ai

pertinenza del piano presentato

e del servizio

MAX S PUNTI

risultati attesi

pasti e materie prime|Criteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, Sistema piti che adeguato. 1 1 1
utilizzate |Zcreditamento dei fornitori innovazione e sostenibilita det
|proposto, elenco dei fornitori e calendari di
|certificazioni appl igi delle
procedure di derrate e del
sistema proposto di verifica del
processo di produzione, nel
rispetto delle procedure di
autocontrollo
2.2 a - Processo di produzione
MAX 30 PUNTI Proposta di un processo produttivel Congruenza, significativita,| Congruente il processo produttivo, dettagliato nelle fasi. Attenzione alla riduzione del lasso di 1 1 1
che prevede |2 fast di pertinenza dei piani di lavorol tempo tra le fasi di produzione e i tempi di consumo. Chiara I'organi: del lavoro
approvvigionamento e stoceaggio Jatti a  garantire  maggiored in relazione al processo produttivo.
delie merci, confezionamentn del |efficienza  ed  efficacia  dell
pasti, organizzazione del lavora processo di produzione
quotidiano, compresl tempi,
modalita & forme di contralio
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dei Congruenza, significativita, Poca aderenza alle linee guida regionali. Il grande numero di alternative e di scelte per ogni pasto 0,75 0,5 0,5
iment e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovazione dei appare difficiimente conciliabile con il controllo dello spreco alimentare.
punto di vista qualitativo che di mendl proposti in relazione alla
e izione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nonché dei meni altarnativi
2.3 - utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchic AQUA
Qualita e quantita dei prodiatti che |Congruenza, significativita, 0-2 Dichiarato I'utilizzo di prodotti a filiera regionale, filiera corta e marchio A.Qu.A. fino al 90%. 1 1 1
si intende utilizzare nella pertinenza ed innovazione dei
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
ionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. -. Modalita organizzative per la conservazione delle qualita nutrizionali degli alimenti
Piano contenente soluzioni Congruenza, significativita, 0-3 Viene indicato solo il tirme di fine cottura: non si rileva it time di inizio cattura. La proposta appare 0,75 0,75 0,75
organizzative volte ad assicurare il |pertinenza ed innovazione della i PP ito it sisemta di si dal i alla
rispetto degli standard di sicurezza |proposta con attenzione alla
alimentare ¢ nutrizionale integrata |riduzione del minor tempo
intercorrente tra l'inizio della
preparazione dei pasti (pranzo
e cena) e la consegna dei
carrelli termici al personale
assistenziale
2.5 - Proposta per Varogazione libera di acqua e di altre bevande
Piano per |a somministrazione di | Congruenza, significativita, 0-1 Proposta nel complesso sufficiente. 0,5 0,5 0,5
acqua e di altre bevande agli ospiti|pertinenza ed innovazione della
durante la giomata proposta con attenzione alle
soluzioni che consentono la
somministrazione di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonchi di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) la cui tipologia
deve essere correlata ai gusti e
al bisogno assistenziale degli
ospiti
2.6 - Prog per la ril del livello di dei mend e la qualitd complessiva del servizio da parte dell'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativita, pertinenza ed 0-2 | Modallts di destribuzione & raccolta del questionari poco affidabile. Periodicita di somministrazione 0,5 0,5 0,25
gradevolezza e della qualith del i ione della proposta Insufficlente. Proposta nel complesso appena sufficiente.
servizio presentata, valutata in
relazione alla fattibilita e
concretezza delle proposte, alla
ed efficacia della
rilevazione e alla capacita di
del servizio in
relazione agli esiti delle
rilevazioni
3.1 - Progetto di contrasto allo spreco alimentare
Proposta relativa al recupero del ~ Congruenza e pertinenza della |0-1 Proposta pitl che adeguata. 0,75 1 0,75
cibo non somministrato o delle proposta presentata, valutata in|
derrate alimentari in eccedenza  relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
delfla Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di solidarietd
sociale”. Sara valutata con
maggfor favore la proposta che
garantisce maggiore
realizzabilita e migliore
tempistica di avvio
Criterio 3
tco sostenibiita ea
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e ita e per I e la tuteta ambientale
energetico
Proposte per la riduzione dei Congruenza, agmwmfo-z Non viene preso in limpatto g delle dei centri cottura. 0,5 0,5 0,25
consumi di acqua, luce e gas pertinenza ed |roovazions de Proposta sufficiente.
nonché modalita e prodotti per prodottl e delle attrerzature
ridurre 'impatto ambientale e proposte.
I'efficientamento energetico
MAX 03 PUNTI
Criterio 4 4.1 -8 di dip edi
Modalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 Proposta nel complesso adeguata. 0,5 05 0,5

4.2 - Piano gestione delle emergenze




Modalitd e tecnologie adottate per Congruenza, significativita, 0-2 Le soluzioni e gli iterventi previsti appaio generici e poco significativi. Proposta ne! complesso 05 0,25 0,5
fa gestione delle emergenze e pertinenza del piano pre fficient
garantire fa continuita del servizio
Criterio 5 5.1 - Interventi finalizzati alla riorganizzazione degli spazi dedicati alla preparazione e consumazione dei pasti
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Tobmezzo: apprezzata la proposta df implementazions del sistema di asplrazione sulla rona 1 1 0,75
ragliorarento dell'utilizzo degli pertinenza deghi interventi lavaggio pentole e diste. Proposta nel suo complesso pis che adeguata.
spazi e delle aree destinate alla previsti e tempistica per la foro Wila Santina; nel progetto di rorganizzazione deghl spazl non viens proposto aloun intervento
preparazione delle pietanze (da realizzazione nell'area congelamento,
parte degli operatori} e alla
consumazione dei pasti (da parte
degli ospiti). Cronoprograimima e
Locali, impianti e prog.etFo grafico degli interventi
attrezzature previsti
5.2- P di di /arredi in uso
Progetto di ituzione degli Congt , significativita,|0-5 Tolmezzo: proposta congrua e nel complesso adeguata. 0,75 0,75 0,75
arredi e delle attrezzature con pertinenza ed innovazione dej Villa Santina: proposta nel poco signi i i i limitati interventi nella zona
indicazione della collocazione, prodotti proposti. Sard valutatof celle e congelatori.
della qualita e delle caratteristiche |con maggior favore il progettol
tecniche. che preveda la presenza del pitl
elevato tasso di sostituzione]
delle attrezzature presenti in|
relazione sia all'aspette
quantitativo che qualitativo con)
particolare  attenzione  alle
caratteristiche  tecniche ¢
funzionali e al livello di
contenimento energetico
MAX 12 PUNTI
5.3 - Piano di e inaria di ed arredi
e ... Validita e efficacia del piano di |0-2 Proposta approfendita e dettagliata rispetto anche agli interventi di verifica periodica generale su 1 1 1
Modalita di controllo, periodicd, o vanzione ordinaria e impianti e locali, oltre che sulle attrezzature. Proposta eccellente.
qualifica d.m. ”99?“' N straordinaria proposto
e tempestivita di intervento in caso
di manutenzione straordinaria
CRITERIO 6 -1 AltzelproP
Proposte migliorative e Innovative |Fattibilita e utilita delle 0-5 |JLa proposta di sinergia con il servizio socic asst iale & i Nel la prop: 0,75 0,75 0,75

Altre proposte
migliorative/innovative
MAX S PUNTI

con costi a carico det
dell‘'operatore economico, non
[comprese nei punti precedenti

soluzioni proposte in termini di
miglioramento del servizio
offerto

appare adeguata.
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TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 1
[OFFERENTE: ELIOR 1 1 ]
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficient | Punteggi | Punteggi | Punteggi
punteggio ggio edi OFF oMM o FK
massi valutazione|
mo
1.1 Piano organizzativo per I'avvio del servizio
Cronoprogramma degli interventi |Congruenza, significativita e 0-1 |1l piano organizzativo appare congruente ed adeguato per assicurare continuita del servizio. 0,5 0,5 0,5
di allestimento, delle fasi di pertinenza del piano
transizione e delle modalita izzativo per g; ire la
operative e organizzative e della |continuita del servizio durante
Criterio 1 tempistica per garantire la Ia fase di avvio e di
Organizzazione, continuita del servizio adeguamento, recando minori
realizzazione del servizio| disagi allutenza
e gestione delle risorse
MAX 15 PUNTI
Attenzione alle singole fasi 0-1 |Attenta considerazione delle singole attivita 1 0,75 0,75
operative
Tempistiche e modalita di 0-1 | Tempistiche e modalita di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 0,75 0,75 0,75
esecuzione
1.2 - P e
Risorse umane imgiegate  e[Congruenza, significativita,]| ©0-4 |[Proposta chiara e adeguata, 0,75 0,75 0,75
refative modalita di gestione pei|pertinenza dell'organigramme| Organico di cucina per la produzione dei pasti sui due plessi: tot. 399 ore/sett.
fo svolgimento del servizio aziendale
1.3 — Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e snuﬁ’atl!m del  currjculum  0-2  |Presenza settimanale di 12 ore per struttura. Figure professionali di elevata esperienza. 0,75 0,75 0,75
sostituto defle  funtioni e delig
responsabilitd  assegnate o
della prasenza garantita
1.4-0 i i delle ai locali di dei pasti
Modalita e attrezzature adottate |Congruenza, significativits | 0-2 Modalita operative non descritte. Apprezzabile la proposta dei carrelli termici senz'acqua 0,5 0,25 0,5
per garantire il mantenimento dei |pertinenza  delle modalithy o
requisiti igienici ed organolettici  |delle attrezzature adpttate
degli alimenti nonché
Vintegrazione con il servizio
1.5~ perla ela ituzi del
Modaiita adottate per la selezione |Pertinenza delle modalita di 0-1 Proposta adeguata. 05 0,5 0,5
ela ituzione del p ione e sostituzione del
personale rispetto alla
tipologia di servizio da
garantire e alle professionalita
1.6 - Formazione del personale
Piano di formazione (Congruenza, significativita, 0-1 Proposta adeguata seppur risulta la specifica degli i formativi 0,5 0,75 0,5
pertinenza deliz proposte alle diverse figure professionali
refative agl interventl
formativi, albe modalith
adottate ed al monitoraggio
def risultati/ricadute.
Sard privilegiata la formazione
In awda rispetto 8 FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuor
dell'orario di servitio
1.7 ~ Sistema Informative
Progetto di gestione di Significativitd, pertinerza ed | 0-2 Proposta nel complessc pil che adeguata 1 1 0,75
acquisizione e condivisione dei wane della proposta
dati per le prenotazioni dei pasti, |presentata
la rilevazione quallfquantitativa
degli approvvigionamenti
alimentari
Cf-lterlo zdi N dei 2.1 Sistema di app gl e i delle derrate alimentari
pasti e materie prime|Criteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, 0-5 Proposta pilt che adeguata 1 1 1
utilizzate accreditamento dei fomitori nnovazione e sostenibiiits ded
proposto, elenco dei fornitorie | calendard di
certificazioni prov delle
procedure di derate e del
sistema proposto di verifica del
processo di produrione, nel
rispetto defle procedure o
@utocontrolio
2.2 a - Processo di produzione

]
e




Lacali, impianti e
attrezzature

miglicramento dellutilizzo degli
spazi e delle aree destinate alla
preparazione delle pietanze (da
parte degli operatori) e alia

ione dei pasti (da parte
degli ospiti). Cronoprogramma e
progetto grafico degli intervenk

pertinenza degli interventi
previsti e tempistica per la loro|
realizzazione

PP i & migle
aspirazione. L proposta perd non prevede altri intervent significativ,
Villa Santina: proposta nel complesso Insufficente.

MAX 30 PUNTI Proposta di un processo Congruenza, significativita,|0-13 Proposta nel complesso adeguata e congrua, 0,75 0,75 0,75
produttivo che prevede le fasi di |pertinenza dei piani di lavoro|
approvvigionamento e stoccaggio Jatti a garantire maggiors]
delle merci, confezionaments dei |efficienza ed  efficacia  del
pasti, srganizzarions del lavoro | processo di produzione
quotidiane, compresi temgl,
modalita e forme di cantralio
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e A el (o agniificativith 0-4 Poca aderenza alle linee guida regicnali. I} grande numero di alternative e di scelte per pranze e 0,75 0,5 0,5
mentt e nuove proposte sia dal | pertinenza ed innovazicone del cena appare difficilmente conciliabile con il controllo dello spreco alimentare.
punto di vista qualitativo che di  |mend propostl In relaziene alla
composizione del pasto warieta di slimenti e pictange
nonche dej mend sltermativi
2.3 - Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dei prodotti che|Congruenza, significativita, 0-2 [Percentuale non dichiarata. Non presenti prodotti A.Qu.A. 0,25 0,25 0,25
si intende utilizzare nella |pertinenza ed innovazione dei
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita | Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino at 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. —. Modalita ative per la conservazione delle qualita nutrizionali degli
Piano contenente soluzioni Congrusnza, significativit, 0-3 Non presi in considerazione i primi piatti asciutti (pasta, riso, cereali, ecc.). Nel complesso fe 0,25 0,5 0,5
izzative volte ad i el i v preparazioni i i rispetto al della distribuzione (soprattutto il pranzo).
rispetto degli standard di deila proposta con attenzione Non i le sotuzioni i per il rispetto della sicurezza alimentare.
sicurezza alimentare e alla riduziona del minor tempo
nutrizionale integrata Intercorrente tra Finlzio defia
preparagione dei past! {prano
e cena) e la consegna da|
carrelli termici al personale
assistenzlale
2.5 - Proposta per Merogazione libera di acqua e di altre bevande
Piano per la somministrazione di |Congruenza, significativita, 0-1 'Eroposta conforme nei termini minimi al CSA. 0,5 0,5 0,5
acqua e di altre bevande agll pertinenza ed innovazione
ospiti durante la giornata della proposta con attenzione
afle soluzioni ¢he consentono
la somministrazione di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la glomata nonché di
altre bevande {senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) fa cui tipologia
deve essere correlata ai gusti €|
al bisogno assistenziale degli
2.6 — Progetto per la rilavazione del liveflo di gradevolezza dei meni e la qualita complessiva del servizio da parte defl'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativits, pertinenza ed 0-2  |Proposta adeguata anche se mancante delfindicazione delle azioni migliorative 0,75 0,75 0,75
gradevolezza e della qualita del  |Innovazions delia proposta
o presentata, vahutats in
redarione alla fattibiits &
concreterza delle proposte,
alia frequenza ed efficacia
defia rilevazione e alla capacith|
di adeguamento del servizio in
retazione agll esiti delle
rilevazionl
3.1 - Prog di allo spreco
Proposta relativa al recupero del |Congruenza e pertinenza della |0-1 Proposta congria sebbene non sia chiaro a chi sono Imputal i costi di trasporto 05 a,5 0,5
cibo non ini odelle |prop pr valutata
derrate alimentari in eccedenza  |in relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
delfa Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di sofidarieta
saciale”. Sara valutata con
maggior favore la proposta che|
garantisce maggiore
realizzabilita e migliore
tempistica di avvio
Criterio 3
£CO sostenibilita ed
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e ita e per | i gt e la tutela
energetico —|
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita,|0-2 Propasta completa ed adeguata. 1 0,75 0,75
consumi di acqua, luce e gas pertinenza ed innovazione dej
nonché modalita e prodatti per  {prodotti e delle attrezzature]
ridurre 'impatte ambientais e proposte
MAX 03 PUNTL I'efficientamento energetico
Criterio 4 4.1 — Sistema di dip edi
Modalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 {Proposta completa e pill che adeguata. 1 0,75 1
autocontrollo per verificare la pertinenza del plano
rispondenza del servizio erngatn  |presentatn
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
Controllo della indicazione delle az[loni da
produzione e del servizio “'_'trap:frfgf Jnrelazionelat
4.2 - Piano gestione delle emergenze
MAX 5 PUNTI
[Modaiita & tecnoiogie adoftate periCongroenza, signdficathvita, 0-2 Non vengono indicati i tempi di i nto e ri delle Proposta nel 0,5 0,5 0,5
|a gestione delle emergenze & pertinenza del piano sufficiente
o a A del servizio |p
Criterio § 5.1 - Interventi finalizzati alla riorganizzazione degli spazi dedicati alla preparazione e consumazione dei pasti
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Tok Ll dell'impianto di 05 0,5 05

5.2 - Prop: di ituzi di

/ arredi in uso




Progetto di sostituzione degli Congruenza, significativita,|0-5 Quantita e qualita delle attrezzature proposte per entrambe le strutture ritenute piti che 1 1 1
arredi e delle attrezzature con pertinenza ed innovazione del adeguate.
indicazione della collocazione, prodotti proposti. Sard|
della qualita e delle caratteristiche}valutato con maggior favore i
tecniche, progetto  che preveda Igf
presenza del pili elevato tasso
di sostituzione delle
attrezzature presenti inf
refazione  sia all'aspetto
tativo che qualitati
con particolare attenzione allef
caratteristiche  tecniche
MAX 12 PUNTI funzionali e al livello d
5.3 - Piano di iae inaria di ed arredi
Modalita di controllo, periodicita, |Validita e efficacia del piano di |0-2 ‘T’roposta nel complesso congrua e adeguata 0,5 0,5 0,5
qualifica dei soggetti manutentori manutenzione ordinaria e
e tempestivita di intervento in straordinaria proposto
caso di manutenzione
CRITERIO 6 o1 yAltreprop; /
Proposte migliorative e innovative |Fattibilita e utilita delte 0-5 Attenzione particolare alla disfagia. Proposta adeguata 1 0,75 0,75

Altre proposte
migliorative/innovative

con costi a carico del
dell'operatore economico, non
comprese nei punti precedenti

soluzioni proposte in termini di
miglioramento del servizio
offerto




Eiparametrazione dei punteggi

Concorrenti Punti attribuiti per i sotto criteri S;umnr:a
LOTTO 1 - TOLMEZZO VILLA SANTINA
Criterio 1 - Organizzazione, realizzazione del servizio e gestione delle risorse
11.A 11.B 11.C 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7
| FF[MM|FK | tot| 1 |FF|MM|FK|tot| 1 [FF MM|[FK|tot| 1 |FF MM|FK|tot| 4 |FF|[MM|FK|tot| 2 |FF | MM|FK | tot| 2 | FF|MM|FK|tot| 1 | FF |MM|FK|tot| 1 | FF |MM| FK|tot| 2
SODEXO ITALIA SPA 050| 075|050 | 175 0,78 | 075]075|075]225| 0,75 | 050 0.50| 075 175 0,70 | 0.75| 0,75 ] 0,75 225| 3,00 | 0,50 | 0,50] 0,50 [ 1,50 | 1,33 [ 0,50 ] 050] 0,50 [ 1.0 | 1,00 [ 0,50 | 0,50 | 0,60 1,50 | 0,75 | 0,50 | 0,50 | 050 | 1,50 | 0,55 | 0,75 | 0,75 | 0,75 | 2.25 | 1,64 | 10,49
EURORISTORAZIONE SRL 075 075|075 2,25| 1,00 | 1.00[1,00[1,00]300| 1,00 [ 0,75] 0,75] 1,00] 250 1,00 | 1,00{ 1,00 1,00] 3,00 4,00 | 0,75| 0,75] 0,75 | 2.25 | 2,00 | 1,00 1,00 1,00| 3,00 2,00 | 0,50 | 0,50 | 0,60 1,50] 0,75 | 1,00[ 0,75 1,00] 2,75 | 1,00 [1,00| 1,00 075|275 2,00 | 1475 |
'DUSSMANN SERVICE SRL 1050|050 050| 150| 0,67 | 0,50 0.50| 0.75 | 1.75| 0,58 | 0.50| 0,50 | 0.50 | 1,50 | 0,60 | 0,50 | 0,75 050 | 1,75 | 2,33 | 0,50| 075 | 0,75] 2.00| 1,78 |050] 0,50 | 0,50 | 1,50 1,00 | 0,75] 0,50 | 0,75 | 200 1,00 | 025] 026 ] 0,25| 0,75 | 0,27 | 0,75 | 0,75] 0,75 | 2,25| 1,64 | 9,87
CIR FOOD S.C. 025|025 0,25 075| 0,33 | 025/ 025|025/ 075 0,25 | 0501050 0,50 | 1,50 | 0,60 | 0,75 | 050| 050 | 1.75| 2,33 | 0,60] 0.50] 025[ 125] 1,41 [ 050|050, 0,50 1,50 1,00 | 0,50| 050] 0,50 | 1,50 | 0,75 | 0,75 | 0,75 | 0,75 | 225 | 0,82 | 1,00] 1,00} 0,76 | 2,75 2,00 | 9,20
MARKAS SRL 050|075/ 0,50 | 1.75| 0,78 | 050 | 050 | 050 | 1,50 | 0,50 | 0,50 | 0,75 | 0,50 | 1.75| 0,70 | 050| 0,50 | 0,50 | 1,50 2,00 | 025 0,50 050 | 1,25] 1,11 | 1,00] 1,00] 075] 275] 1,83 [ 0,75] 0,75] 0,50 | 2,00 1,00 | 0,76 1,00| 0,75 | 250 | 0,91 | 1,00] 1,00] 0,75 | 2,75 | 2,00 | 10,83 ]
[ELIORSPA ~ |osofoso[os0;1.50] 0,67 [1,00[075] 075|250 0,83 [075[ 0.75] 0.75] 225[ 0,90 [ 0.75| 0,75 | 0,75 | 2,25 3,00 | 0.75 | 0,75 0,75 | 2.25| 2,00 | 0,50 | 0,25] 0,50 | 1,25 0,83 | 0,50 | 0,50 | 0,50 150, 0,75 [050] 075|050 1,75 | 0,64 100|100/ 075] 275] 200 | 11,62 | | B
Criterio 2 - Sistema di produzione dei pasti e materie prime utilizzate
21 2.2.A 2.2.B 23 24 2.5 2.6
FF MM FK|tot| 5 [FF|MM|FK|[tot| 13 | FF [MM|FK|tot| 4 | FF MM|[FK|tot| 2 |FF |MM[FK|tot| 3 |FF |MM|FK|tot| 1 | FF [MM|FK|tot| 2 | | " T [T i |
| SODEXO ITALIA SPA 075 0,75| 075 | 2.25| 3,75 | 1,00| 1,00 1.00| 3,00 13,00 1,00 1,00| 1,00 | 3,00| 4,00 | 1,00 1,00 1,00/ 300 2,00 | 0,50 | 0,50 025] 1,25 | 1,25 [ 075] 075|075 | 225 0,75 | 075 | 0,75| 0,75 | 2,25 | 1,50 N 172625
EURORISTORAZIONE SRL 1,00 | 1,00 | 1,00 3,00 | 5,00 |1.00] 1,00 1,00 3,00 13,00 1,00 | 1,00| 1,00| 3,00 | 4,00 | 1,00 1,00} 1,00| 300 2,00 | 1,00( 1,00 1,00]3,00] 3,00 | 1,00 1,00] 1,00 3,00| 1,00 | 1,00] 1,00 1,00 3,00 | 2,00 | 30,00
DUSSMANN SERVICE SRL 1,00 1,00 1,00| 300 5,00 | 0.75 | 075] 075 | 2.25| 9,75 | 0.75| 0,75 | 050 | 2,00 | 2,67 | 0,25 | 0,26] 025 0,75| 0,50 | 0,50 | 0.50] 0,50 | 1,50 | 1,50 | 0.75| 0.75 | 075 | 2.25 | 0,75 | 0,75 | 0,75] 0.75 | 2.25| 1,50 | 1 21,67
[CIR FOOD S.C. 050050 075|175 2,92 | 075 1,00| 075|250 10,83| 050 | 050 | 0,75 | 1,75| 2,33 | 1,00 1,00 1,00| 3,00 | 2,00 | 0.75| 0,50 | 0,75] 2.00] 2,00 [ 0,75] 0,75 | 0,75 2,25 | 0,75 | 1,00| 075 | 075 2550 | 1,67 | | 22,50 |
MARKAS SRL 1,00[ 1,00 1,00] 3,00 5,00 [ 1,00] 1,00] 1,00] 3,00 13,00| 075 | 050 050 | 1,75 | 2,33 | 1,00 1,00 1,00 3.00| 2,00 [0.75| 0,75 | 0.75 | 2.25 | 2,25 | 0,50 | 0,50| 0,50| 1,50 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 0.25 | 1.25] 0,83 - ] | 2592
ELIOR SPA - | 1,00 1,00[ 100[300] 500 | 075]0,75| 075] 225 9,75 | 0,75 ] 0,50 | 0,50 | 1,75 | 2,33 | 0.25] 025 0.25 | 0.75] 0,50 | 0,25 | 0,50 | 050 [ 1.25] 1,25 | 0,50] 0,50 | 0,50 | 1,50 | 0,50 | 0,75 | 0.75] 0,75 | 2.25 | 1,50 [ ] - | 2083 |
Criterio 3 - Ecosostenibilita ed efficientamento energetico
3.1 3.2 |
FF[MM|FK|tot| 1 |FF|MM|FK]|tot| 2 B [
SODEXO ITALIA SPA 050 0,50 | 050 | 1,50 | 0,60 | 0,25 ] 0,25 | 0,50 | 1,00 0,67 ] ' il 1,27
EURORISTORAZIONE SRL 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 0,60 | 1,00] 0,75] 1,00]275| 1,83 _ i | _] 2,43
DUSSMANN SERVICE SRL 0,75 1,00]075[ 250 1,00 | 1,00 1,00] 1,00 300 2,00 | ) ' 3,00
|CIRFOOD S.C. 050|050 050|150 0,60 | 1,00 1,00] 1,00| 3,00 2,00 . . 2,60
MARKAS SRL 075 1,00] 075|250 1,00 | 050]050]025|125] 0,83 | | =5 183
|ELIOR SPA 050|050 0,50 | 150 | 0,60 | 1,00 | 0,75 | 075 | 2.50 | 1,67 | | ~ ] . 2,27 -
Criterio 4 - Controllo della produzione e del servizio
4.1 4.2
FF [MM|FK|tot| 3 |FF|MM|FK|tot| 2 5
SODEXO ITALIA SPA 025|050 050 | 125| 1,25 | 075|0,75| 075 | 2,25 | 1,64 B 2,89
EURORISTORAZIONE SRL [ 025|050 025 1,00] 1,00 | 1,00] 1,00/ 0.75| 275 | 2,00 s 3,00
DUSSMANN SERVICE SRL | 1,00 1,00] 1,00] 300] 3,00 | 050 050 075] 1,75] 1,27 4,27
CIR FOOD S.C. 025|025 050 1,00] 1,00 | 075|075 075] 2,25 | 1,64 2,64
[MARKAS SRL 1050[ 050|050 150 1,50 [ 0,50 | 0,25 | 0,50 | 1,25 | 0,91 2,41
ELIOR SPA N | 1,00] 075 | 1,00| 275] 2,75 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 1,09 |- S - S e i B — B i 1 S - 384 | __ )
Criterio 5 - Locali, impianti, attrezzature
5.1 5.2 5.3 I
| FF{MM| FK [tot| 5 |FF|[MM|FK|tot| 5 |FF [MM|FK|tot| 2 - ] . '_ . 1 i e = -
SODEXO {TALIA SPA 050|075 075|200 3,33 | 050] 0,50 | 0,50 | 1,50 | 2,50 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 1,00 M —7 | i i 6,83
[EURORISTORAZIONE SRL 4,00 1,00/ 1,00] 3.00| 5,00 | 1,00| 1,00 1,00| 3,00| 5,00 | 1,00 1,00] 1,00| 300 2,00 B | 12,00
DUSSMANN SERVICE SRL 050 050] 0,50 | 1,50 2,50 | 0,50 | 0,75] 0,75 | 2,00] 3,33 | 0,75 | 0,75 ] 0,50 | 2,00 | 1,33 5 i 7,17 B
CIR FOOD S.C. 025|025/ 025|075| 1,25 | 025 0,50 | 0,50 | 1.25| 2,08 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 1,00 3 e 5 | 433
MARKAS SRL ~ 11,00[1,00] 075|275 4,58 | 075| 0,75 | 0,75 | 225 | 3,75 | 1,00 1,00 1,00 3.00| 2,00 i il - 10,33
ELIOR SPA 0,50 | 0,50] 0,50 | 1,50 2,50 | 1,00 1,00 1,00| 3,00| 5,00 | 0,50 0,50 | 0,50 | 1,50 | 1,00 B - | B ' || 850
Criterio 6 - Altre proposte migliorative
6.1.A
| FF [MM|FK|tot| 5
SODEXO ITALIA SPA 050 075|075 | 2.00] 3,33 | 3,33 ]
EURORISTORAZIONE SRL 1,00] 1,00 1,00] 3,00| 5,00 5,00
DUSSMANN SERVICE SRL 1,00 1,00 1,00 3,00| 5,00 - ™ | 5,00
CIR FOOD S.C. 0,50 | 075 075 | 2,00 3,33 3,33
MARKAS SRL 075]075] 075] 2.25| 3,75 o 3,75
ELIOR SPA B 1,00] 075 0,75 | 2,50 | 4,17 B 417
Ammesse all'apertura dell’offerta economica \ sodexo | 51,06/
Maggiori di 50 punti \ euroristorazione [ 67,18
\ (‘ dussmann ] J 50,98
'-\\ g ( cir food ‘ 44,60
D N markas ' 55,07
\ | lelior o DU
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TABELLE D! VALUTAZIONE

LOTTO 2

ZL?L\)I‘L,L-{

ARORANO

OFFERENTE: SODEXO
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficiente| Punteggio| Punieggio| Punteggio|
punteggio ggio di FF MM FK
massi valutazione
00,
1.1 Piano organizzativo per Favvio del servizio
Cronoprogramma degli interventi  |Congruenza, significativita e 0-1  |Ii piano appare congl ed ad per assicurare continuita 0,5 0,75 0,75
di allestimento, delle fasi di pertinenza del piano del servizio.
transizione e delle modalita organizzativo per garantire la
operative e organizzative & della  |continuita del servizio durante
tempistica per garantire la la fase di awvio e di
continuita del servizio adeguamento, recando minori
disagi all'utenza
Attenzione alle singole fasi 0-1 |Attenta considerazione delie singole attivita 0,_7_5 0,7-5 0,75
operative
Tempistiche e modalita di 0-1 |Tempistiche e modalita di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 0,5 0,75 0,75
esecuzione
1.2 - Modalita operative e gestionali adottate
Risorse umane impiegate €]Congruenza, significativita]| 0-4 rﬁgniﬁcativu Tl monte ore settimanale. 51 Mevano alcune incongruenze fra la 0,75 0,75 0,75
| relative modalita di gestione per Icjpertinenza  dell’'organigramma] descrizione dellaroanizzazione giomaliera delle attivitd (pag.7) rispetto a
svolgimento del servizio aziendale quanto esposto nelle tabelle "Fasce orarie di presenza” di pag. 9. Presente la
previsione di In sost per assenze. Proposta pertinente seppur
mancante di una progammazione setimanale.
Organico di cucina per la produzione dei pasti: tol, 321 ore/sett
1.3 - Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e suofPertinenza del curriculum, dellf ©0-2 |Presenza bisettimanale in struttura. Figure professionali di elevata esperienza. 0,5 05 0,75
sostituto funzioni e delle responsabilita
assegnate e della p
garantita
Criterio 1
Organizzazione,
realizzazione del servizio
e gestione delle risorse
1.4-0 delle ai locali di dei pasti
MAX 15 PUNTE T
Modalita e attrezzature adottate  |Congruenza, significativita] 0-2 Modalita non definite. Proposta nel complesso non adeguata. 05 0,5 0,5
per garantire il mantenimento dei |pertinenza delle modalita ¢
requisiti igienici ed organolettici  |delle attrezzature adottate
degli alimenti nonché
I'integrazione con il servizia
assistenziale
1.5 - Procedure per 1a selezione e la sostituzione del personale
Modalita adottate per la selezione |Pertinenza delle modalitd di 0-1 Proposta adeguata. 0,5 0,5 0,5
e la sostituzione del personale selezione e sostituzione del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
professionalita previste
1.6 — Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Programma formativo non chiaro e non per figura p 0,5 0,5 0,5
pertinenza delle proposte inserita nel servizio.
relative agh interventi
formativi, alle modalita
adottate ed al monitoraggio dei
risultati/ricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuori
dell‘orario di servizio
1.7 - Sistema Informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta pits che adeguata 0,75 0,75 0,75

acquisizione e condivisione dei dati
per le prenotazioni dei pasti, la
rilevazione quali/quantitativa degli
approvvigionamenti alimentari

innovazione della proposta
presentata
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2.1 Si: di app! igi e fornitura delle derrate alimentari '
Criteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, 0-5 Generico il sistema di approvvigionamento e fornitura delle derrate. 0,75 0,75 2 0,75
accreditamento dei fornitori Innovazione e sostenibilita dei i
proposto, elenco dei fornitori e calendad di
certificazioni possedute approvvigionamento deille
procedure di derrate e del
sisterna proposto di verifica del
processo di produzions, nel
rispetto defle procedure di
autocontrollo
2.2 a ~ Processo di produzione
eroosr.a di un processo produttivol Congruenza, significativita | 0-13 Definito compiutamente il processo produttive, completo delle fasi di 1 1 1
che prevede Je fasi di pertinenza dei piani di lavor sanificazione con Indicazione ded prodott! utilizzati e fase raccolta rifiuti. Nelle
approvvigionamento e stoccaggio |ath a  garantire  maggiond fasi di cottura previsto i metodo del sottovueto,
delle merdl, confezionamento dei  |efficienza ed  efficaca  del
pastl, organizzazione del lavoro | processo di produzions
quotidiano, compres| templ,
modalith e forme di controtlo
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dei Congruenza, significativita, 0-4 Apprezzabile l'indicazione bromatofogica del menu e I'adesione al modello 1 1 1
ment e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovazione det Gentle Care.
punto di vista qualitativo che di ment proposti in relazione alla
composizione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nonché dei ment alternativi
2.3 - Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta ¢/o prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dei prodotti che |Congruenza, significativita, 0-2 Dichiarato l'utilizzo di prodotti a filiera regionale, filiera corta e marchio A.Qu.A | 1 1 1
si intende utilizzare nella pertinenza ed innovazione dei superiore al 90%.
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino af 40% = insufficiente
Criterio 2 fino al 50% = sufficiente
Sistema di produzione dei fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. - Modalita organizzative per la conservazione delle qualita nutrizionali degfi alimenti
Piano contenente soluzioni ‘Congruenza, significativita, 0-3 Non presi in considerazione i primi piatti asciutti (pasta, riso, cereal, ecc.). Nel 0,5 0,5 0,5
organizzative volte ad assicurare il |partinenza ed innovazione delia complesso le preparazioni appaiono anticipate rispetto al momento della
rispetto degli standard di sic can alla distribuzione (soprattutto il pranzo). Non menzionate le soluzioni organizzative
i e nutrizionale | id de! minor tempo per il rispetto della sicurezza alimentare.
Intercorrente tra Finizio delia
v dei pasti {pranzo
& cenaj e |a consegna del
carrelii termici al personale
assistenziale
2.5 - Proposta per I'erogazione libera di acqua e di altre bevande
Piano per la somministrazione di  |Congruenza, significativita, 0-1 Proposta adeguata 0,75 0,75 0,75
acqua e di altre bevande agli ospiti| pertinenza ed innovazione della
durante la giornata |proposta con attenzione alle
| soluzioni che consentono la
Lsomministraziona di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) la cui tipologia
deve essere correlata ai gusti e
al bisogno assistenziale degli
ospiti
2.6 - Progetto per la rilevazione del livello di gradevolezza dei menu e la qualitd complessiva del servizio da parte dell’utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativita, pertinenza ed 0-2  |Esposto il modello di rilevazione della qualita ma non esplicitate e modalita di 0,75 0,75 0,75
gradevolezza e della qualita del  |innovazione della proposta esercizio delle azioni di miglioramento,
servizio presentata, valutata in
relazione alla fattibilita e
concretezza delie proposte, alla
frequenza ed efficacia della
rilevazione e alla capacita di
adeguamento del servizio in
relazione agli esiti delie
rilevazioni
3.1 - Progetto di contrasto allo spreco alimentare
Proposta relativa al recupero del  |Congruenza e pertinenza della |0-1 Proposta congrua sebbene non sia chiaro a chi sono imputati i costi di 05 0,5 0,5
cibo non somministrato o delle proposta presentata, valutata trasporto.
derrate alimentari in eccedenza in relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
Criterio 3 organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
della Legge n. 155/2003
recante “Disciptina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di solidariets
sociale”. Sara valutata con
|maggior favore la proposta che
| garantisce maggiore
realizzabilit e migliore
<o sosteniDiita ea
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e elettricita e per Pefficientamento cnergetics e fa tutela ambientale
energetico
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita J0-2 Proposta poco significativa, 0,25 0,5 0,5
consumi di acqua, luce e gas pertinenza ed innovazione dei
MAX 03 PUNTI nonché modalitd e prodotti per prodotti e delle attrezzaturel
ridurre limpatto ambientale e proposte
V'efficientamento energetico




Criterio 4

4.1 - Sistema di controllo di processo e di risultato

Controlio della Modalita e procedure di Congruenza, significalivith, 0-3 Proposta sufficier p € congrua. 0,5 05 0,5
produzione e del servizio [autocontrolio per verificare la pertinenza del piang
MAX 5 PUNTE rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
indicazione delle azioni da
intraprendere in refazione ai
risultati attesi
4.2 - Piano gestione delle emergenze
Modalita e tecnologie adattate per |[Congruenza, significativitd, 0-2 Proposta completa e congrua che tiene in considerazione tutti gli imprevisti 0,75 0,75 0,75
la gestione delle emergenze e pertinenza del piano presentato|
garantire la continuitd del servizio
Criterio § 15.1 - Interventi i atla ri degli spazi dedicati alla p i ec dei pasti
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Manca l'indicazione del cranoprogramma degli interventi. La proposta nel suo 0,5 0,5 0,5
miglioramento dell'utilizzo degli pertinenza degli interventi complesso appare poco significativa.
spazi e delle aree destinate alla previsti e tempistica per la loro
preparazione delle pietanze (da realizzazione
parte degii operatori) e alla
consumazione dei pasti (da parte
degli ospiti). Cronoprogramma e
Locali, impianti e prog_ett_o grafico degli interventi
previsti
attrezzature
5.2 - Prop: di sostituzi di atty efarredi in uso
Progetto di sostituzione degli Congruenza, significativita,| 0-5 rProposta poco significativa 0,25 0,5 0,25
arredi e delle attrezzature con pertinenza ed innovazione dej
indicazione delia collocazions, prodotti proposti. Sara valutate
della qualita e delle carattaristiche [con maggior favore il progettol
tecniche. che preveda la presenza del pid}
elevato tasso di sostituzione]
delle attrezzature presenti ir
relazione sia all'aspette
quantitativo che qualitativo cor)
particolare  attenzione  allef
caratteristiche  tecniche ¢
funzionali e al livello di
contenimento energetico
MAX 12 PUNTI
5.3 — Piano di manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature ed arredi
Modalita di controllo, periodicitd, |validita e efficacia del piano di [0-2 Proposta nel complesso sufficiente 0,5 05 0,5
qualifica dei soggetti manutentor |manutenzione ordinaria e
e tempestivita di Intervento n straordinaria proposto
caso di manutenzione straordinarna
CRITERIO 6 O Atre]rop 9 /
Proposte migliorative e innovative |Fattibilita e utilita delle 0-5 |La proposta di sinergia con il servizio socio assistenziale & interessante. Nel 05 0,5 0,5
con costi a carico del soluzioni proposte in termini di complesso la proposta appare adeguata
Altre proposte X dell'operatore economico, non miglioramento del servizio
migliorative/innovative | o\ rece nei punti precedenti  |offerto
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TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 2
OFFERENTE: EURCRISTORAZIONE
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficient | Punteggic| Punteggio| Punteggic
punteggio ggio edi FF MM FK
massi valutazione
ma
1.1 Piano organizzativo per I'avvio del servizio
[Cronoprogramma degli imterventi  |Congruenza, significativita e 0-1  |1i piano organizzativo degli kinterventi appare significativo e puntuale. Proposta molto valida. 0,75 0,75 0,75
di allestimento, delle fasi di pertinenza del piano
transizione e delle modalita izzativo per garantire la
operative e organizzative e defla  |continuita del servizio durante
Criterio 1 tempistica per garantire la la fase di avvio e di
Organizzazione, continuita de! servizio adeguamento, recando minori
realizzazione del servizio disagi allutenza
e gestione delle risorse
MAX 15 PUNT]
Attenzione alle singole fasi 0-1  [Eccellente considerazione delle singole attivita 1 1 1
operative
Tempistiche e modalita di 0-1 | Tempistiche e modalita di esecuzione meno significative rispetto agli interventi proposti. I tempi di 0,75 0,_7-5 1
esecuzione veicolazione dei pasti dall'esterno non sono congruenti con gli interventi proposti.
1.2 - Modalit3 e li ad
Risorse umane impiegate e relative| Congruenza, significativita] ©0-4 JAdeguato il monte ore Significativa la p della dietista (25 ore). 1 1 1
modalita di gestione per Ic|pertinenza  dell'organigramme| Precisa e articolata previsione delle attivita giornaliere, che prende in considerazione tutte le
svolgimento del servizio aziendale specifiche attivita (es. distribuzione pasti agli ospiti allettati). Proposta piu che adeguata,
Chiaranl'esposizone dell' izzazi i iera su setti tipo.
Organico di cucina per la produzione dei pasti: tot. 283 ore/fsett.
1.3 - Supervisore del servizio
Supervisore del servizio e sudPertinenza def curriculum, delld  0-2  |Ruolo ricoperto dalla dietista presente 25 ore settimanali e individuato il suo vice. Professionalita 0,75 0,75 0,75
sostituto funzioni e delle responsabilits adeguate.
e della
garantita
1.4-0 i dalle ai locali di dei pasti
Modalita e attrezzature adottate  |Congruenza, significativiii | 0-2 Ben definita la modalith e be tempistiche di consegna al locali di consumo dei pasti. Apprezzabile il 1 1 1
per g: ire it dei i delle modalitz & numero & ke caratteristiche delle attrezzature proposte, con precisa ed adeguata indentificazione
requisiti igienici ed organolettici  |delle attrezzature adottate del servizio cul sopo destinate,
degli alimenti nonché
Vintegrazione con il servizio
assistenziale
1.5- dure per la sel ela del !
Modalits adottate per la selezione Pertinenza delle modalitd di 0-1 Proposta adeguata. 0,5 05 0,5
e la sostituzione del lezione e del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
professionalith previste
1.6 — Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Ban dafinito i pizno formativo che parte dall'analisi dei bisogni e suddiviso per fasi di erogazione 1 0,75 1
pertinena delie proposte del servizio. Definita anche le modalita di rilevazione delle ricadute formative.
relative agli interventi formativi,
alle modalith adottate ed al
monitoraggio ded
risultatifricadute.
Sara privilegiata la formazione
n aula rispetto a FAD e che
preveda la partecinazicne da
parte del personale al di fuor
dellorario di servizio
1.7 - Sistema infarmative
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta nel complesso pil che adeguata 1 1 0,75
acquisizione e condivisione dei dati innovazione della proposta
per le prenotazioni dei pasti, la presentata
|rilevazione guall/quantitativa degli
approvvigionamenti alimentari




wnenu ¢
Sistema di produzione dei

2.1 Sistema di approvvigionamento e fornitura delle derrate alimentari

Controflo della

autocontrollo per verificare la

rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
indicazione delle azioni da
Intraprendere in relazione ai
risultati attesi

produzione e del servizio

p del piano p

pasti e materie prime|Criteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, 0-5 Sistema di approvvigionamento pill che adeguato. 1 1 1
utilizzate accreditamento dei fornitori innovazione e sostenibilita dei
proposto, elenco dei fornitori e calendari di
certificazioni possedute approvvigionamento delle
procedure di derrate e del
sistema proposto di verifica del
processo di produzione, nel
rispetto delle procedure di
autocontrollo
2.2 a - Processo di produzione
MAX 30 PUNT1 Proposta di un processo produttivo | Cangruenza, significativita | 0-13 Alto livello di attenzione, in tutte le fast di approvvigionamento e produttive, per la riduzione degli 1 1 1
che prevede le fasi di prrtineiza del piani & lavor sprechi alimentari.
approvvigi e @l a g i i
delle merci, confezionamento dei |efficierza  ed  efficacia  ded
pasti, organizzazione del lavoro processa df produzione
quotidiano, compresi tempi,
modalita e forme di controlio
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dei C significativita, 0-4 | menii proposti sano coerentl alle bnee guids regionali. Apprezzabile 'attenzione ¢ la varieta 1 1 1
menl e nuove proposte sia dal  |pertinenza ed innovazione dei aegll spuntini proposti, Inferessante |3 propesta del mend dedicato al personale
punto di vista qualitativo che di ment proposti in relazione alla
composizione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nanchd dai mand's al i
2.3 - Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dei prodotti che Congruenza, significativita, 0-2 Dichiarato Futizzo di prodotti a filiera regionale, filiera corta e marchio A.Qu.A. pari al B80,21%. 1 1 1
si intende utilizzare nella pertinenza ed innovazione dei
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
pradotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
2.4. -. Modalita organizzative per la conservazione delle qualita nutrizionali degli alimenti
Piano contenente soluzioni Congruenza, significativita, 0-3 Vengono ben esplicitate le modaiita operative per il rispetto degli standard di sicurezza alimentare] 1 1 1
organizzative volte ad assicurare il |pertinenza ed innovazione della & nutrizionale. Ridotti al minimo i tempi intercorrenti tra fine della preparazione e distribuzione
rispetto degli standard di sicurezza | proposta con attenzione alla
alimentare e nutrizionale integrata |riduzione del minor tempo
intercorrente tra linizio della
preparazione dei pasti {pranzo
e cena) e la consegna dei
carrelli termici al personale
assistenziale
2.5 - Proposta per {'erogazione tibera di acqua e di altre bevande
Piano per la ini ione di  |Cong , significativita, 0-1 Proposta eccellente per modalita e contenuti. 1 1 1
acqua e di altre bevande agli ospiti| pertinenza ed innovazione della
durante la giornata proposta con attenzione alle
soluzioni che consentono la
ini di acqua
tabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
la cui tipologia deve
essere correlata ai gusti e al
bisogno assistenziale degli
ospiti
2.6~ g petlari del livello di g dei ment e la qualiti complessiva del servizio da parte dell'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativita, pertinenza ed ©0-2 |Proposta conmpleta che coinvolge il personale di assistenza nella raccolta del gradimento 1 1 1
gradevolerra e dolls qualiti de!  [innovazione della proposta formisce i refazioni ala ds . Buona la proposta delle soluzioni correttive in caso di
servizio p valutata in criticita. Rilevazione indirizzata a tutti i fruitori del servizio, compresi dipendenti ed utilizzatori
alla fattibilita e concretezza occasionali.
delle proposte, alla frequenza
ed efficacia della rilevazione e
alla capacita di adeguamento
del servizio in relazione agli
esiti delle rilevazioni
3.1- g di allo spreco ali
Proposta relativa al recupero del  |Congruenza e pertinenza della [0-1 Proposta congrua sebbene non sia chiaro a chi sono imputati i costi di trasporto. 0,5 05 05
cibo non somministrato o delle proposta presentata, valutata in|
derrate alimentari in eccedenza relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
della Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di solidarieta
sociale”. Sara valutata con
maggior favore la proposta che
garantisce maggiore
realizzabilita e migliore
tempistica di avvio
Criterio 3
tco sostenibiita ed
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energatico di acqua, gas e aeperl getico e la tutela b
energetico
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita | 0-2 Proposta pill che la e al personale. 1 0,75 1
consumi di acqua, luce e gas {pertinenza ed innovazione def
nonché modalita e prodotti per prodottl e delie attrezzature
ridurre Fimpatto ambientale e | propaste
lefficientamento energetico
MAX 03 PUNTI
Criterio 4 4.1 - di dip edi
Madalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 Indi esclt te il piano di ollo igienico sanitario. Proposta incompleta. 0,25 05 0,25




4.2 - Piano gestione delle emergenze

MAX 5 PUNTI
Modalita e tecnologie adottate per §Congruenza, significativita, 0-2 Proposta nel complesso completa e apprezzata la sensibilita verso la prevenzione dei guasti 1 1 0,75
la gestione delle emergenze e pertinenza del piano pi la manutenzione.
garantire {a continuita del servizio
s 5.1 - Interventi alla ri degli spazi dedicati alla prep:. e i dei pasti
Criterio 5
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Proposta interessante sebbene carente dalfindicaziane del cronoprogramma degli interventi 0,75 05 0,75
miglioramento dell'utilizzo degli pertinenza degli interventi
spazi e delle aree destinate alla previsti e tempistica per 1a loro
p delle pietanze (da | realizzazione
parte degli operatori} e alla
C dei pasti (da parte
Locali, impianti e degli ospiti). Cronopr‘o_gramma.e
attrezzature progetto grafico degli interventi
5.2 - P di ituzi di /arredi in uso
Progetto di sostituzione degli Congruenza, significativita | 0-5 Il numero ed il tipo di offerte sono cor . Proposta eccellente. 1 1 1
arredi e delle at con perti ed i i del
indicazione della collocazione, dellajprodotti proposti. Sara valutat
qualita e delle caratteristiche con maggior favore il progetta
tecniche. che preveda la presenza del piil
elevato tasso di sostituzionef
delle attrezzature presenti ir
relazione sia allaspetto
quantitativo che qualitativo conf
particolare  attenzione  allej
caratteristiche ~ tecniche ¢
funzionali e al livello d
contenimento energetico
MAX 12 PUNTI
5.3 - Piano di ordinaria e dinaria di ed arredi
Modalita di controllo, periodicith,  Validita e efficacia del piano di |0-2 Proposta approfondita e dettagliata rispetto anche agli interventi di verifica periodica generale su 1 1 1
qualifica dei soggetti manutentori  manutenzione ordinaria e impianti e locali, oltre che sulle attrezzature. Proposta eccellente.
e tempestivita di intervento in caso straordinaria proposto
di manutenzione straordinaria
CRITERIO 6 PO 9
Proposte miglorative e innovative | Fattibilita e utilita delle soluzioni| 0-5 Apprezzata [a proposta dell'astens:ana delle certificazioni Proposta pill che adeguata 0,75 0,75 0,75

Altre proposte
migliorative/innovative
MAX S5 PUNTI

con costh a careo del defl'operatars|
ECONGMICS, NON comprese el
punti precedenti

proposte in termini di
miglioramento del servizio
offerto
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TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 2
OFFERENTE: DUSSMANN ] | ]
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coafficient | Punteggio| Punteggio| Punteggiol
punteggio ggio edi FF MM FK
massi valutaziona
mo
1.1 Piano organizzativo per I'avvio del servizio
Congruenza, significativita e 0-1  |Proposta nel complesso poco significativa, mancante della data di inizio degli interventi. 0,5 05 0,5
pertinenza del piano
i per garantire fa
continuita del servizio durante
Criterio 1 la fase di avvio e di
Organizzazione, adeguamento, recando minori
i " del disagi all'utenza
e gestione delle risorse
MAX 15 punT]|Cronoprogramma degli interventi
di allestimento, delle fasi di
transizione e delle modalita
operative e organizzative e della
|tempistica per garantire fa
|continuita def servizio
Attenzione alle singole fasi 0-1  |Buona considerazione delle singole attivita 0,5 0,5 0,75
operative
Tempistiche e modalita di 0-1 |Tempistiche e modalita di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 05 o5 05
esecuzione
1.2 - Modalits P T ad
Risorse umane impiegate e relative|Congruenza, significativita| 0-4 |1l monte ore settimanale € sufficiente all'erogazione del servizio7. Eccessiva frammentazione delle 0,5 0,75 0,5
modalita di gestione per I|pertinenza dell'organigramma| ore assegnate agli addetti del servizio mensa (9 addetti con ridotto orario giornaliero). Chiara
svolgimento del servizio aziendale { i dell izzazi i iera su tipo.
Organico di cucina per la produzione dej pasti: tot. 220 ore/fsett.
1.3 - Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore dei servizio e sudiPertinenza def curriculum, dell]  0-2  [Presenza settimanale di 21 ore. Adeguata figura p i e di il suo 0,55 0,75 0,5
sostituto funzionl e delle esp :
! e della p
garantia
1.4-0 delle ai {ocali di consumo dei pasti
Modalit e attrezzature adottate  |Congruenza, significativita | 0-2 Modalith generiche e non decli rispetto alle ¢ iche strutturali e logistiche delle 0,5 0,5 05
per ire il dei |perti delle modalitd ¢ Numero ¢ di offerte seppur di buona qualita.
requisiti igienici ed organolettici | deile attrezzature adottate
degli alimenti nonché
Vintegrazione con il servizio
assistenziale
15~ per la ela del
Modalita adottate per Ia selezione ) g 0-1 Proposta pi che adeguata. Rilevata attenzione al contenimento del turn over del personale. 0,75 0,5 0,75
e la sostituzione del personale Pert;r}enza de"e_ mo_dallta ol
selezione e sostituzione del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
professionalith previste
1.6 — Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Prevalenza di formazione on the job rispetto a modalita in aula e ai di fuori dell'orario di servizio 0,25 0,25 0,25
pertinenza delle proposte (70% del totale)
relative agli interventi formativi,
alle modalita adottate ed al
monitoraggio dei
risultati/ricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuori
dellorario di servizio
1.7 - Sistema informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta pit ¢he Rilevata al ito del turn over del personale. 0,75 0,75 0,75
isizione e condivisione dei dati i ione della proposta
per le prenotazioni dei pasti, la presentata
rilevazione quali/quantitativa degfi
approvviglorament| alimentari
218 di e forni detfle derrate alimentari

Criterio 2
i di p

PP

dei




pasti e materie prime|Criteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, 0-5 Sistema di approvvigi piti che 1 1 1
utilizzate accreditamento dei fornitori innovazione e sostenibilita dei
proposto, elenco dei fornitori e calendari di
certificazioni possedute approvvigionamento delle
procedure di derrate e del
sistema proposto di verifica del
processo di produzione, nel
rispetto delle procedure di
autocontrolio
2.2 a - Processo di produzione
MAX 30 PUNTI Proposta di un processo p Congruenta, significativita 0-13 Descrizione dettagliata del processo produttivo supportato anche da certificazioni aggiuntive, 0,75 1 0,75
che prevede be fasid| pertinenza de| plani di lavordy anche se € presente una discrepanza relativamente alla figura del magazziniere, per il ricevimento
approvvigionamento e stoccaggio |attl  a  garantire  maggion merci, non inserito nell'organigramma del punto 1.2. Desta perplessita I'orario di conclusione delle
delle merci, confezionamento dei |efficlenta  ed  efficacia del preparazioni rispetto all'orario di consumo che appare troppo anticipato.
pastl, organlrzazione del varo processo o produzione
quotidiano, compres temp,
modalits & forme di controfio
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dei Congruenza, significativita, 0-4 Emposla ol ment pon aderente alle Lines guids regionall seppur apprezzabile la ricchezza e la 0,75 0,75 05
ment e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovazione dei varieth deile allemative nelle colazlonl e negll spuntini
punto di vista qualitativo che di menll proposti in relazione alla
s izi del pasto varieta di alimenti e pietanze
nonché dei menl alternativi
2.3 - utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dei prodotti che |Congruenza, significativita, 0-2 Percentuale non dichiarata. L'indicazione del fornitore indicato per la maggior parte dei prodotti, 0,25 0,25 0,5
si intende utilizzare nella pertinenza ed innovazione dei non corrispande al produttore bensi alla piattaforma di distribuzione. £’ impossibile pertanto
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti verificare le caratteristiche di provenienza regionale o a filiera corta.
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. -, Modalita i ive per Ia L dalle qualita nutrizionali degli alimenti
Piano contenente soluzioni Congruenza, signlficativiza, 0-3 Viene indicato solo il time di fine cottura, uguale per tutte le preparazioni; non si riteva il time di 0,75 a5 0,5
organizzative volte ad assicurare il |pertinenza ed innovazions della inizio cottura La proposta appare incompleta.
rispetto degli standard di sicurezza | proposta con attenzione alla
alimentare e nutrizionale integrata |richuziane del minor tempo
intercorrente tra lnizio della
preparazione de| pasti (pranzm
2 cena) e la consagna dei
carrelli termicl al personale
assistentiale
2.5 - Proposta per l'arogazione libera di acqua e di altre bevande
Piano per la somministrazione di  |Congruenza, significativitd, 0-1 Proposta adeguata. 0,75 0,75 0,75
acqua e di altre bevande agli esp#i | pertinenza ed innovazione della
durants la giornata proposta con attenzions alle
soluzioni che consentono la
somministrazione di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) la cui tipologia deve
essere correlata ai gusti e al
bisogno assistenziale degli
ospiti
2.6 - Progetto per fa ril del livetlo di gt dei menu e la qualita complessiva del servizio da parte dell'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativita, pertinenza ed 0-2 |Proposta plis che adeguata anche se risulta carente la descrizione delle azioni migliorative nel caso 0,75 0,75 0,75
gradevolezza e della qualita del innovazione della proposta i criticita.
servizio presentata, valutata in relazione
alla fattibilita e concretezza
delle proposte, alla frequenza
ed efficacia della rilevazione e
alla capacita di adeguamento
del servizio in relazione agli
esiti delle rilevazioni
3.1 - Progetto di contrasto allo spreco alimentare
Proposta relativa al recupero del  [Congruenza e pertinenza della [0-1 Proposta pit che adeguata 0,75 1 0,75
cibo non somministrate o delle proposta presentata, valutata in
derrate alimentari in eccedenza relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
i non lucrative di
utilité sociale def territorio
regionale, in linea con la ratio
della Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
atimentali ai fini di solidarieta
sociale”. Sara valutata con
maggior favare la proposta che
garantisce maggiore
Criterio 3 realizzabilita e migliore
Eco ed ’ o
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e elettricita e per I'efficientamento energetico e la tutela ambientale
energetico
Proposte per la riduzione dei (Cengriseiiza, significativitz J0-2 Proposta pib che adeguata. Significativa la formazione al personale e lo smaltimento delle 1 1 1
consumi di acqua, luce e gas pertinenza ed |nnovazione ded attrezzature e arredi sostituiti
nonché modalita e prodotti per ol e delle att
ridurre limpatto ambientale e proposte
I'efficientamento energetico
MAX 03 PUNTI
Criterio 4 4.1 — Sist di llo di p e di risul
Modalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 Sisterna di controlio del servizio completo e oggettivo. Proposta eccellente 1 1 1
autocontrollo per verificare la pertinenza del piano presentatol
rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
indicazione delle azioni da
:’:m:ﬂ?::d v 1210 intriprfmﬂerej in relazione ai
4.2 - Piano gestione delle emergenze
MAX S PUNTI e "9 Dy o




Modalita e tecnologie adottate per |Congruenza, significativita, 0-2 Non sempre previsti i tempi di intervento e risoluzione. Alcune soluzioni appaiono poco efficaci 0,5 05 0,75
fa gestione delle emergenze e pertinenza del pianc presentato
garantire la continuitd del sarvizio
Criterio 5 5.1 - Interventi i i alla ri degli spazi dedicati alla prep: i e dei pasti
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Mon & previsto alcun tpe di ntervento per || mighoramenton delf utilizo degli spazi ma solo 0,25 o 0,25
ighi dell'utilizza degli pertinenza degli interventi fornitura di nuove attrezzature, Proposta non significativa.
spazi e delle aree destinate afla previsti e tempistica per la loro
preparazione delle pietanze {da  |realizzazione
parte degli operatori) e alla
C i dei pasti (da parte
Locali, impianti e degli ospiti). Cronoprf)gramma e
attrezzature progetto grafico degli interventi
5.2- posta di ituzi di {arredi in uso
Progetto di sostituzione degli Congruenza, significativita,| 0-5 'Esposizione delle attrezzature offerte non chiara. Proposta adeguata 05 0,5 o5
arredi e delle attrezzature con pertinenza ed innovazione del
indicazione della collocazione, dellaf prodotti proposti. Sara valutat
qualita e delle caratteristiche con maggior favore il progettd
tecniche. che preveda la presenza del pitf
elevato tasso di sostituzione|
delle attrezzature presenti ir§
relazione sia all'aspettol
itativo che qualitativo cor§
particolare  attenzione  allg
¢ istiche  tecniche ¢
funzionali e al livello d
MAX 12 PUNTT C i i
5.3 - Piano di iae inaria di ed arredi
Valdita e afficacia del plano di |0-2 'F’roposta il che adeguata. 0,75 0,75 0,75
Madalich i contrallo, periodicits, F P g ’ ‘ ’
 |manutenzions ordinana &
qualifica dej sogpetti manutantor 2
et propasto
L diir in casoj
i | RN
=
CRITERIO 6 6.1. Altre proposte
Proposte miglortive e innovative TFattibilts & uthita delle soluzion] 0-5 Proposte migli varie ed arti . Nel proposta pitl che adeguata. 0,75 0,75 0,75

Altre proposte
migliorative/innovative
MAX 5 PUNTI

con costl a carico del dell'operators|
non el

propaste In termini di
igl ded servizio

pumth pr!n;:‘enﬂ

offerto
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TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 2 4
Fd
[OFFERENTE: CIRFOOD |
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Vatutazioni Coefficient | Punteggio] Punteggio| Puntaggio
punteggio ggio edi FF MM FK
massi valutazione
ma
1.1 Piano organizzativo per I'avvio del servizio
Congruenza, significativita e 0-1  |Pianc degli interventi insufficiente. 0,25 0,25 0,25
perti del piano
ivo per ire la
Criterio 1 continuita del servizio durante
b " Cronop degli interventi |12 fase di awio e di o
realizzazione del servizioldi allestimento, delle fasi di adeguamento, recando minori
e gestione delle risorse |'ransizione e delle modalita disagl alfutenza
|operative e organizzative e della
MAX 15 punTi|tempistica per garantire la
continuita del servizio
Attenzione alle singole fasi 0-1 |Mancante la definizione delle singole fasi operative 0,25 0,25 0,25
operative
Tempistiche e modalita di 0-1 |Tempistiche e modalita di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 0,5 0,5 05
esecuzione
1.2- it ive e i
Risorse umane impiegate e relative] Congruenza, significativita| ©0-4 |Proposta poco significativa. 0,75 0,5 05
modalita di gestione per Ic|pertinenza  del'organigramme Organico di cucina per la produzione dei pasti sui due plessi: tot. 267 ore/sett.
svolgimento del servizio aziendale
1.3 - Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e suglPertinenza del curriculum, delld 0-2  |Figura chiaramente individuata. Proposta adeugata. 0,5 0,5 0,25
sostituto funzioni e delle responsabilita
e della
garantita
1.4-0 delle ai locali di consumo dei pasti
Modalita e attrezzature adottate  |Congruenza, significativita| 0-2 Modalita generiche e non declinate rispetto alle caratteristiche strutturali e logistiche delle 0,5 0,5 05
per garantire il mantenimento dei pertinenza defle modaiita o strutture. Apprezzate le attrezzature offerte.
requisiti igienici ed organolettici  |delle attrezzature adottate
degli alimenti nonché
l'integrazione con il servizio
assistenziale
15~ per la sal ela del
Modalita adottate per la selezione Pertinenza delle modalita di 0-1 Proposta adeguata 0,5 o5 05
e la sostituzione del lezione e sostituzione de!
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
professionalith previste
1.6 ~ Farmazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Pianc formativo dettagliato e sviluppato sulle varie fasi di erogzione del servizio. Formazione in 0,75 0,75 0,75
pertinenza delle proposte aula e fuori orario di servizio
relative agli interventi formativi,|
alle modalita adottate ed al
menitoraggio dei
risultatifricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte del personale al di fuori
dell'orario di servizio
1.7 - Sistema informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta net complesso pils che adeguata 1 1 0,75
acquisizione e condivisione ded dati innovazione della proposta
per le prenotazioni dei pasti, la presentata
rilevazione quali/quantitativa degli
approvvigionamenti alimentari
Criterio 2 2.1 Sistema di app! e fornitura delle derrate alimentari
i di i dei




pasti e materie prime|Criteri di selezione ed Congruenza, pertinenza, Non & chiara la calendarizzazione delle tempistiche di consegna dei prodotti. Proposta nel 0,5 05 0,75
utilizzate accreditamento dei fornitori innovazione e sostenibilita dei complesso adeguata.
proposto, elenco dei fornitori e calendari di
certificazioni possedute approvvigionamento delle
procedure di derrate e del
sistema proposto di verifica del
processo di produzione, nel
rispetto delle procedure di
autocontrollo
2.2 a - Processo di produzione
MAX 30 PUNTT Proposta di un processo produttive Congruenza, significativiti  0-13 Indicati dettagliamente i processi che appaiono adeguati. Attenzione alla gestione delle diete per 0,75 1 0,75
che prevede le fasi di pertinenza del plani di o disfagici.
approvvigionamento e stoccaggio atti 3 garantire  maggiors
delle merci, confezionamento del  efficlenza ed  efficacia  def
pasti, organizzazione def lavaro processo di produzione
quotidiano, compresi tempi,
modalita e forme di controllo
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dei Congruenza, significativita, Gli esempi di mend non corrispandono a quantoe indicato nella composizione dell'offerta 05 0,5 0,75
mend e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovazione dei giornaliera e non sempre conformi alle indicazioni contenute nelle linee guida regionali.
punto di vista qualitativo che di mentr proposti in relazione alla
composizione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nonché dei mend alternativi
2.3 - Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dei prodotti che |Congruenza, significativits, Dichiarato I'utilizzo di prodotti a filiera regionaie, Tiiera corta € marchio A QU A. fino al 90%. 1 1 1
si intende utilizzare nelia pertinenza ed innovazione dei
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a fifiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
24.-. dali iva per ta delle gualitd nutrizionali degli alimenti
Piano contenente soluzioni (Congroenza, significativitd, Attenzione r ganizzazions delle allivits produttive al fine di ridurre notevoimente i tempi 0,75 0,5 0,75
organizzative volte ad assicurare i |pertinenza ed innovazione della) Intarcarrenti fra i fine delle preparazion) e la consegna, pur tuttavia non & affrontata
rispetto degli standard di sicurezza | propasta con attenzions: afla lintegrazione con gll aspettl di sicurezza alimentare
alimentare e nutrizionale integrata |riduzione del minor tempa
intercorrente tra finizio della
preparazione dei pasti {pranzo
e cena) € [a consegna del
carred|| termic al parsonale
2.5 - Proposta per I'erogaziane libera di acqua e di aitre bevande
Piano per la ini fone di significativita, 'F'roposta adeguata. 0,75 0,75 0,75
acqua e di altre bevande agli espiti| pertinenza ed innovazione della
durante la giornata proposta con attenzione alle
soluzioni che consentono la
somministrazione di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) la cui tipologia devey
essere correfata ai gusti e al
bisagno assistenziale degli
ospitl
2.6 — Prog: per la ri del livello di g dei menw e la qualita complessiva del servizio da parte dell’'utenza
Piano di verifica dei livelli di Significativita, pertinenza ed Proposta piti che adeguata. Individuate le modalita step by step delle azioni di miglioramento. 1 0,75 0,75
|gradevolezza e della qualita del innovazione della proposta
servizio presentata, valutata in relazione
alla fattibilita e concretezza
delle proposte, alla frequenza
ed efficacia della rilevazione e
alla capacita di adeguamento
del servizio in relazione agh
estti delle rilevazioni
3.1 - Progetto di contrasto allo spreco alimentare
Proposta relativa al recupero del  Congruenza e pertinenza della [0-1 W congrua sebbene non sia chiaro a chi sono imputati i costi di trasporto. 0,5 0,5 05
cibo non sommiinistrato o dedle proposta presentata, valutata in|
derrate alimentari in eccedenza  relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
della Legge n. 155/2003
recante "Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di solidarieta
sociale”. Sara valutata con
maggior favore la proposta che
garantisce maggiore
Criterio 3 realizzabilibi% wigliore
Eco sostemibiita ea
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e ita e per [ e fa tutela
energetico
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita, ?Foposta piu che adeguata. Significativa la formazione al p , il piano di 1 1 1
consumi di acqua, luce e gas pertinenza ed innovarione def ambientate e la dotazicne del veicolo EURO 6.
nonché modalitd e prodotti per prodotti e delle  attrerzature
ridurre Fimpatto ambientale e proposte
MAX 03 PUNTI

Criterio 4

4.1 - Sk di di




Modalita e procedure di Congruenza, skynificativita, 0-3 Proposta poco significativa. 0,25 0,25 05
autocontrollo per verificare fa [ del plano p
rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
indicazione delle azioni da
intraprendere in relazione ai
Controllo della risultati attesi
produzione e del servizio
4.2 — Piano gestione delle emergenze
MAX 5 PUNTI
Modalita e tecnologie sdottate per Congruenza, significativita, 0-2 'Eroposta nel complesso completa e apprezzata la sensibilita verso la prevenzione dei guasti 0,75 0,75 0,75
la gestione delle emergenze ¢ i de| piano p la manutenzione.
garantire la continuita del servizio
Criterio 5 5.1 - Interventi alla degli spazi alla p e dei pasti
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Proposta sufficiente. 0,5 0,5 0,25
migli dell'utilizzo degli pertinenza degli interventi
spazi e delle aree destinate alla previsti & tempistica per la loro
prep delle pietanze (da  |realizzazione
parte degli operatori) e alla
« dei pasti (da parte
degli ospiti). Cronopmgrammsa e
progetto grafico degli interventi
previsti
Locali, impianti e
attrezzature
5.2 - posta di ituzi di /arredi in uso
Progetto di ione degli Cong 3 significativita,| 0-5 Proposta nel complesso pill che adeguata 0,75 0,75 0,75
arredi e delle attrezzature con pertinenza ed innovazione de
indicazione della collocazione, della|prodotti proposti. Sara valutate
qualita e delle caratteristiche con maggior favore il progettof
tecniche. che preveda la presenza del pitf
elevato tasso di ituzi
delle attrezzature presenti ing
relazione sia all'aspettol
quantitativo che qualitativo conf
particolare  attenzione  allg
caratteristiche  tecniche ¢
funzionali e al livello di
contenimento energetico
MAX 12 PUNTI
5.3 - Piano di i ordinaria e dinaria di ed arredi
Medalita of controlio, periodicea,  [Validita & efficacia del piano di [0-2 Proposta nel complesso sufficiente o5 0,5 0,5
qualifica def soggetti manutentori |manutenzions ordinaria &
e tempestivitd di intervento in casol straordinaria propesto
di manutenzione straordinaria
CRITERIO 6 S-LaAltrelprop
r;mpasb miglior@tive 2 innovative | Fattibilith e utifits delie sol 0-5 |Proposta nel complesso adeguata. Non valutata, in quanto non attinente al servizio oggetto di 0,5 0,5 0,5

Altre proposte
migliorative/innovative
MAX 5 PUNTI

con costi 3 carico del dell'operatore|
ECONOMIC, Mon compress el
punti precedent

propaste In termini di

migloramento det servitlo
offerto

appalto, la miglioria proposta legata al benessere spico-fisico
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TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 2 Y,
[OFFERENTE: MARKAS
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione] Punte Valutazioni Coefficiente| Punteggio| Funteggio| Punteggio|
punteggio ggio di FF MM FK
massi valutazione
mo
1.1 Piano organizzativo per I'avvio del servizio
Congruenza, significativita e 0-1 [Tl piano organizzativo appare congruente ed adeguato per assicurare continuita del servizio. 0,5 0,75 0,5
pertinenza del piano
lorganizzativo per garantire la
continuita del servizio durante
Criterio 1 la fase di avvio e di
Organizzazione, adeguamento, recando minori
realizzazione del servizicf disagi alfutenza
e gestione delle risorse
MAX 15 punT| Cronoprogramma degli interventi
di allestimento, delle fasi di
transizione e delle modalita
operative e organizzative e della
tempistica per garantire la
continuita del servizio
Attenzione alle singole fasi 0-1  |Sufficiente definizione delle singole fasi operative 05 0,5 0,5
operative
Tempistiche e modalita di 0-1  |Tempistiche e modalita di esecuzione congrue rispetto agli interventi proposti 0,5 0,75 0,5
esecuzione
1.2- p e
Risorse umane impiegate e relative|Congruenza, significativita| 0-4 [Manca l'esposizone delle modalita di gestione e orari operativi per I'erogazione del servizio. 05 0,5 0,5
i di gestione per Ic|pertinenza dell‘organigramme Organico di cucina per la produzione dei pasti sui due plessi: tot. 378,5 orefsett.
svolgimento del servizio aziendale
1.3 - Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e Pertinerza del curriculum, dellg 0-2  |La figura del sips wiefe due figure pre i per le quali non si 0,25 0,5 0,5
sostituto funziond e delle responsability capisce Fapportn orano settimanale ma solbo || numers di accessi in struttura,
e delia
garantita
1.4 -0 delle i locali di dei pasti
Modalits & adoftate | Ce Agnit ] 0-2 Precisa e puntuale organizzazione delle modalita di distribuzione e attenzione alla cura dei 1 1 0,75
per garantire il mantenimento dei |pertinenza delle modalita o dettagli. Attrezzature offerte adeguate.
requisiti iglenici ad organoleitici  |delie sttrerratisre adottate
degl| alimenti nonché Mntegrazionef
con i servizio asslstenziale
1.5 - Procedure per la ela del
Modalita adottate per la selezione . . 0-1 Proposta pilt che adeguata. 0,75 0,75 0,5
€ la sostituzione del personale Pertlltlenza delle.mo_dallta i
selezione e sostituzione del
personale rispetto alla tipologia
di servizio da garantire e alle
p ionalita previste
1.6 — Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativits, 0-1 Piano formativo dettagliato e sviluppato sulle varie fasi di erogzione del servizio. Formazione in 0,75 1 0,75
jpertinenza delie proposte aula e fuori orario di servizio. Ben strutturata la modalita di verifica delle azioni formative
relathve agli interventi formativi,
alle modalita adottate ed al
monitoraggio dej
risultatl/ricadute.
Sara privilegiata Ia formazions
In @l rispetto a FAD e che
preveda la partecipazione da
parte def personale al di fuor
dell'orario di servizio
1.7 - Sistema informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenza ed 0-2 Proposta nel complesso pit che adeguata 1 1 0,75
izione e condivisione dei dati i ione della proposta
per le prenotazioni dei pasti, la presentata
rilevazione quallfquantitativa degli
approvvigionamenti alimentari
Criterio 2 2.1 Sistema di app e fornitura delle derrate alimentari
i di dei




pasti e materie primefCriteri di selezione ed Congreenta, pertinenza, 0-5 Sistema pill che adeguato. 1 1 1
utilizzate accreditamento dei fornitori mnovazione e sostendiith dei
proposto, elenco dei fornitori & calendar di
certificazioni PP i dedle
procedure df derrate e del
sistema proposto di verifica del
processo di produzions, nel
rispettn delle procedure di
autocontrolia
2.2 a - Processo di produzione
MAX 30 PUNTI Propostz di un processo produttivo| Congruenza, sigraficativita |0-13 Congruente it processo produttivo, nelle fasi. alla riduzione del lasso di 1 1 1
che prevede le fasi dl pertinenza del pianl dl kvorg tempo rispetto ai tempi di produzione rispetta ai tempi consumo. Chiara F'organizzazione del lavoro
Epprovvigionamento & stoccaggio |atti & garantire g quotidi in relazione al processo produttivo,
delle mevd, confezionamento dej  |efficienza  ed  efficacla  del
pastl, dei lavore | di prodigions
quictidisns, compresi templ,
modalith & forme di controllo
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionalita dai Congruenza, significativie, 0-4 [Poca aderenza alle linee guida regionati. Il grande numero di alternative e di scelte per ogni pasto 0,75 0,5 0,5
menll e nuove proposte sia dal pertinenza ed innovasone dei appare difficiimente conciliabile con il controllo dello spreco alimentare.
punto di vista qualitativo che di mend propast In refazione aliz
‘composizione del pasto varieth di afimenti & pictanze
nooché del meni
2.3 - Utilizzo di prodotti » filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualitd e quantita dei prodotti che |Congruenza, significativita, 0-2 Dichiarato l'utilizzo di prodetti a filiera regionale, filiera corta e marchio A.Qu.A. fino al 90%. 1 1 1
si intende utilizzare nella pertinenza ed innovazione dei
preparazione dei pasti e nel pradotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. —. Modalita organizzativa per la conservazione delle qualita nutrizionali degli alimenti
Piano contenente soluzioni Congruenza, significativita, 0-3 Viene indicato solo il time di fine cottura: non si rileva il time di inizio cottura. La proposta appare 0,75 0,75 0,75
organizzative volte ad assicurare it | pertinenza ed innovazione della i pp: il sisemta di si i dal confezi alla
rispetto degli standard di sicurezza [ proposta con attenzione aila
alimentare e nutrizionale integrata [riduzione del minor tempo
intercarrente tra l'inizio della
preparazione dei pasti (pranzo
e cena) e la consegna dei
carrelli termici al personale
assistenziale
2.5 - Proposta per Verogazione libera di acqua e di altre bevande
Piano per la somministrazione di  |Congruenza, significativita, 0-1 Proposta nel complesso sufficiente. 05 0,5 0,5
acqua e di altre bevande agh ospiti| pertinenza ed innovazione della
durante la giornata proposta con attenzione alle
soluzioni che consentono la
i ione di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giornata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) la cui tipologia
deve essere correlata aj gusti e
al bisogno assistenziale degli
ospiti
2.6 - Prog: per lari del livello di dei meni e la qualita complessiva del servizio da parte dell'utenza
|‘ﬁanm di verifica dei livelli di | Significativita, pertinenza ed 0-2  |Modatita di distribuzione e raccolta dei questionari poco affidabile. Periodicitd di somministrazione 05 0,5 0,25
gradevolezza e della qualita det i i della proposta insufficiente. Proposta nel complesso appena sufficiente.
servizio presentata, valutata in
relazione alla fattibilita e
concretezza delle proposte, alla
frequenza ed efficacia della
rilevazione e alia capacita di
adeguamento def servizio in
relazione agli esiti defle
rilevazioni
3.1 - Progetto di contrasto allo spreco alimentare
Proposta relativa al recupero del  Congruenza e pertinenza della |0-1 Proposta pitr che adeguata, 0,75 1 0,75
cibo non somministrato o delle proposta presentata, valutata in|
derrate alimentari in eccedenza relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilith sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
della Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di solidarieta
soclale”. Sara valutata con
maggior favore la proposta che
garantisce maggiore
realizzabilita e migliore
tempistica di avvio
Criterio 3
tco sostenibiita ead
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e 3 e perl e la tutela ambientaie
energetico
Proposte per la riduzione dei Congruenza, significativita,| 0-2 Non viene presc in considerazione 'impatto energetico delle attrezzature dei centri cottura 0,5 0,5 0,25
consumi di acqua, luce e gas pertinenza ed innovazione del Proposta sufficiente.
nonché modalita e prodotti per prodotti e delle attrezzature]
ridurre I'impatto ambientale e proposte
I'efficientamento energetico
MAX 03 PUNTI
Criterio 4 4.1 - Sist di dip edi
Modalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 Proposta nel complesso adeguata. 0,5 0,5 0,5
autocontrolio per verificare la pertinenza del piano presentato
rispondenza del servizio erogato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nonché
|indicazione delle azioni da
Controllo fll?.“a produzione :T::Tt‘;:r:::e"sel fareiicnelal
e del servizio
b3 16 GO 4.2 - Piano gestione delle emergenze NN
|T Il
s




Modalita e tecnologie aduttate per Congruenza, significativita, 0-2 Le soluzioni e gli iterventi previsti appaic generici e poco significativi. Proposta nel complesso 0,5 0,25 0,5
la gestione delle emergenze e pertinenza del piano p ici
garantire la continuita del servizio
Criterio 5 5.1 - Interventi finalizzati alla riorganizzazione degli spazi dedicati alla preparazione e consumazione dei pasti
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 La proposta coinvolge le zone di lavoro e le zone di somministrazione con una serie di interventi 1 0,75 0,75
rmiglioramento dell‘utilizzo degli pertinenza degli interventi pi che adeguati.
spazi e delle aree destinate alla previsti e tempistica per la loro
preparazione delle pietanze (da  |realizzazione
parte degli operatori) e alla
dei pasti (da parie
Locali, impianti e degli ospiti). &mamma i3
attrezzature progetto grafico degli interventi
)
5.2 - P di di /arredi in uso
Congruenza, significativita,|0-5 Proposta nel complesso pid che adeguata 0,75 0,75 0,75
pertinenza ed innovazione de
prodotti proposti. Sara valutatos
con maggior favore il progettos
che preveda la presenza del pilf
elevato tasso di sostituzione
delle attrezzature presenti in
relazione sia all'aspettod
Progetto di sostituzione degh quantitativo che qualitativo cory
arredi e delle attrezzature con particolare  attenzione  alle
indicazione della collocazione, caratteristiche  tecniche ¢
della qualita e delle caratteristiche [funzionali e al livello di
MAX 12 PUNTI tecniche. contenimento energetico
5.3 ~ Piano di ordinaria e inaria di ed arredi
Ly N 0-2 Proposta approfondita e dettagliata rispetto anche agli interventi di verifica periodica generale su 1 1 1
Modalita ci controlto, periodicita, o impianti e locali, oltre che sulle attrezzature. Proposta eccellente
qualifica dei soggetti manutentori  Validita e efficacia del piano di
e tempestivita di intervento in caso manutenzione ordinaria e
di manutenzione straordinaria straordinaria proposto
CRITERIO 6 S:Lanitre prop
Proposte migliorative e Innovative |Fattibilita e utilita delle 0-5 |La proposta di sinergia con il servizio socio i iale & i . Nel la 0,75 0,75 0,5
con costi a carico del soluzioni proposte in termini di appare adeguata.
"F': P"°P°S/l:3 dell'operatore economico, non miglioramento del servizio
migliorative/innovative  |comprese nei punti enti | offerto
MAX S PUNTI P punti pecesh




TABELLE DI VALUTAZIONE LOTTO 2
|OFFERENTE: ELIOR
Criterio Sub-criterio Criteri per attribuzione| Punte Valutazioni Coefficient | Punteggi | Punteggi | Punteggi
punteggio ggio edi OFF oMM o FK
massi valutazione
ma
1.1 Piano organizzativo per ('avvio del servizio
Cronoprogramma degli interventi |Congruenza, significativita e 0-1 [Tl piano organizzativo appare poco deftagliatn e significativo. 05 0,5 0,5
di allestimento, delle fasi di pertinenza del piano
transizione e delle modalita organizzativo per garantire la
operative e organizzative e della |continuita del servizio durante
Criterio 1 tempistica per garantire la la fase di avvio e di
Organizzazione, continuitd del servizio adeguamento, recando minori
realizzazione del serviziof disagi allutenza
e gestione delle risorse
MAX 15 PUNTI
Attenzione alle singole fasi 0-1 |Adeguata considerazione detle singole attivita 1 0,75 0,75
loperative
Tempistiche e modalita di 0-1 |Tempistiche e modalita dettagliate. 0,75 0,75 0,75
esecuzione
1.2- it ive e
Risorse umane impiegate ¢|Congruenza, significativith] 0-4 [Proposta chiara e adeguata. 0,75 0,75 0,75
relative modalitd di gestione pei|pertinenza  dell'organigramms Qrganico di cucina per la produzione dei pasti: tot. 286 ore/sett.
lo svolgimento del servizio aziendale
1.3 - Supervisore del servizio e suo sostituto
Supervisore del servizio e suc]Pertinenza  del curriculum,]  0-2  [Presenza settimanale di 9 ore con tre accessi. Figure professionale di elevata esperienza. 0,75 0,75 0,75
sostituto delle  fungionl e deli
responsabllits  assegnatz o
della presenza garantita
1.4~ 0 delle ai locali di dei pasti
Modalita e attrezzature adottate  [Congruenza, significativita,| 0-2 Proposta poco significativa 05 0,25 0,5
per garantire il mantenimento dei [pertinenza delle modalitd €
requisiti igienici ed organolettici | delle attrezzature adottate
degli alimenti nonché
I'integrazione con il servizio
15— per la sel ela del
Modalita adottate per la selezione |Pertinenza delle modalita di 0-1 Proposta adequata. 0,5 0,5 0,5
ela ituzione del i ione ituzione del
personale rispetto alla
tipologia di servizio da
garantire ¢ alle professionalita
oaicta
1.6 ~ Formazione del personale
Piano di formazione Congruenza, significativita, 0-1 Proposta adeguata seppur risulta la specifica degli i formativi 0,5 0,75 0,5
pertinenza delle proposte alle diverse figure professianali
relative aglt interventi
formativi, alle modalita
adattate ed al monitoraggio
dei risultati/ricadute.
Sara privilegiata la formazione
in aula rispetto a FAD e che
preveda fa partecipazione da
parte del personale al di fuori
dell‘orario di servizio
1.7 - Sistema informativo
Progetto di gestione di Significativita, pertinenzaed | 0-2 Proposta nel complesso pill che adeguata 1 1 0,75
acquisizione e condivisione dei i della proposta
dati per le prenotazioni dei pasti, |presentata
la rilevazione qualifquantitatiia
degli approvvigionamenti
alimentari
(Criterio zdi oo doi] 21 Sistema di app e fornitura delle derrate slimentari
pasti e materie primefCriteri di selezione ed (Congruenaa, pertinenza, 0-5 Proposta pitl che adeguata. 1 1 1
utilizzate accreditamento dei fornitori Innovizione & sostenibifith dej
proposto, elenco dei fomnitari e |calendar| di
certificazioni PP i deliz
procedure di derrate e del
sistema propasto dl verifica def
processo df produzions, nel
rispetio delle procedure di
autocontrolio
2.2 a - Processo di produzione




Locali, impianti e
attrezzature

miglioramento dell'utilizzo degh
spazi e delle aree destinate alla
preparazione delle pietanza (da
parte degli operatori) e alla

s dei pasti (da parte
degli ospiti). Cronogrogramma e
progetto grafico degli interventi

pertinenza degli interventi
previsti e tempistica per la loro|
realizzazione

MAX 30 PUNTI Proposta di un processo Congruenza, significativita,]0-13 Proposta nel complesso adeguata e congrua. 0,75 0,75 0,75
produttivo che prevede le fasi di |pertinenza dei piani di lavorof
approvvigionamento e stoccaggio |atti @  garantire  maggiore]
delle merci, conferionamento dei |efficienza  ed  efficacia  del
pasti, organizzazione del lavaro | processo di produzione
quotidiano, compresi tempi,
modalitd e forme di controfia
2.2 b - Progetto alimentare
Articolazione e stagionafita dei Congruenza, significativita, 0-4 TPoca aderenza alle Iinee guida regionali. Il grande numero di alternative e di scelte per pranzo e 0,75 0,5 05
menit e nuove proposte & dal pertinenza ed innovazione dei cena appare difficilmente conciliabile con il controlio dello spreco alimentare.
punto di vista qualitativo che di  |men proposti in relazione alla
composizione del pasto varieta di alimenti e pietanze
nonché dei mend afternativi
2.3 — Utilizzo di prodotti a filiera regionale e/o a filiera corta e/o prodotti a marchio AQUA
Qualita e quantita dei prodotti che] Congruenza, significativita, 0-2 Percentuale non dichiarata. Non presenti prodott: A.Qu.A.. 0,25 0,25 0,25
st intende utilizzare nelfa pertinenza ed innovazione dei
preparazione dei pasti e nel prodotti proposti
rispetto dei calendari di
stagionalita Percentuale di utilizzo di
prodotti a filiera regionale, a
filiera corta, a marchio AQUA
fino al 40% = insufficiente
fino al 50% = sufficiente
fino al 70% = discreto
fino al 80% = buono
fino al 90% = ottimo
2.4. —. Modalita organizzative per la conservazione delle qualita i degli alimenti
Piano contenente soluzioni Congruenza, significativita, 0-3 Non presi in considerazione i primi piatti asciutti (pasta, riso, cereali, ecc.). Nel complesso le 0,25 05 0,5
organizzative volte ad @ssicurare iff pertinenza ed innovazione preparazioni appai ipate rispetto at della i P il pranzo).
rispetto degli standard di della proposta con attenzione Naon { le soluzioni per il rispetto defla sicurezza alimentare. Proposta nel
sicurezza alimentare e alla riduzione del minor tempo suo complesso sufficiente.
nutrizionale integrata intercorrente tra linizio della
prep: ione dei pasti (pranzo
e cena) € la consegna dei
carrelli termici al personale
assistenziale
2.5 - Proposta per l'eragazione libera di acqua e di altre bevande
[pianc per la somministrazione di |Congruenza, significativita, 0-1 |Proposta conforme nei termini minimi al CSA. 0,5 0,5 0,5
acqua e di altre bevande agll pertinenza ed innovazione
ospiti durante la giornata della proposta con attenzione
alle soluzioni che consentono
la somministrazione di acqua
potabile, sia a pasto che
durante la giomata nonché di
altre bevande (senza oneri
aggiunti per la stazione
appaltante) la cui tipologia
deve essere correlata ai gusti €
al bisogno assistenziale degl
2.6 - Progetto per la rilevazione del livello di gradevolezza dei meni e [a qualita complessiva det servizio da parte dell’'utenza
[Pianc di verifica dei livelli i Engniiﬁlmté. pertinenza ed 0-2 |Proposta adeguata anche se mancante delfindicarione delle azioni migliorative 0,75 0,75 0,75
gradevolezza e della qualita del  |nnovarione defia proposta
sarvizio presentata, valutata in
relazione alia fattibillts =
conoreterza defls
afla frequenza ed efficacia
della rlevazions e alla capacita
di adeguamento del servizio in
relazione aghi =sfti defie
rllevazioni
3.1 ~ Prog: di allo spreco
Proposta relativa al recupern del  |Congruenza e pertinenza defla [0-1 rProposta congrua sebbene non sia chiaro a chi sono imputati i costi di trasporto. 05 0,5 0,5
cibo non somministrato o delle | proposta presentata, valutata
derrate alimentari in eccedenza  |in relazione alla previsione di
distribuzione gratuita e con
costi di trasporto a carico
dell'offerente in favore di
organizzazioni non lucrative di
utilita sociale del territorio
regionale, in linea con la ratio
delia Legge n. 155/2003
recante “Disciplina della
distribuzione di prodotti
alimentali ai fini di solidarieta
sociale”. Sard valutata con
maggior favore la proposta chef
garantisce maggiore
realizzabilita e migliore
tempistica di avvio
Criterio 3
Eco sostenibiita ed
efficientamento 3.2 - Misure per il risparmio energetico di acqua, gas e ita e per I i Q¢ e |2 tutela
energetico
Proposte per la riduzione dei Comgrisenza, significati 0-2 Proposta completa ed adeguata. 1 0,75 0,75
consurni di acqua, luce e gas - ed
nonché modalita e prodotti per  |prodotti e delle attrezzaturs]
ridurre Fimpatto ambientale e proposte
MAX 03 PUNTI T'efficientamento enargeticn
Criterio 4 4.1 - Sistema di di e di ri
Modalita e procedure di Congruenza, significativita, 0-3 TProposta completa e pill che adeguata 1 0,75 1
autocontrollo per verificare la pertinenza del piano
rispondenza del servizio erogato | presentato
alle prescrizioni contrattuali
previste dal capitolato nanché
Controlle della !ndicazior:je delle azlioni da
produzione e del sarvizio |r_|trapr<?|1‘fi in relazionedt
e s 4.2 ~ Piano gestione delle emarganze
rMnchﬂn e tecnalogie adotiate per|Congruenza, significativits, 0-2 Non vengono indicati i tempi di interventa e ri delle Proposta nel 0,5 0,5 0,5
la gestions delle mergenzs « pertinenza del planc sufficiente
0 I del sarvizio |
— 5.1 - atla degli spazi dedicati alla preparazione e consumazione dei pasti
Criterio 5
Proposte finalizzate al Congruenza, significativita, 0-5 Proposta adeguata. 05 0,5 0,5

5.2 - Propasta di sostiturione di attrezzature/arvedi in uso

o




Progetto di sostituzione degli Congruenza, significativita,| 0-5 Proposta nel complesso buona. 0,75 0,5 0,75
arredi e delle attrezzature con pertinenza ed innovazione dej
indicazione della collocazione, prodotti proposti. Sar|
della qualita e deile carattenistiche]valutato con maggior favore |l
tecniche, progetto  che preveda I3
presenza del pitl elevato tassg)
di sostituzione delle
attrezzature presenti in
relazione sia alfaspettol
quantitath che qualitativol
con particolare attenzione alle|
caratteristiche  tecniche ¢
MAX 12 PUNTI funzionali e al livelio di
5.3 — Piano di ordinaria e inaria di ed arredi
Modalita di controllo, periodicita, [Validita e efficacia del piano di Proposta nef compiesso congrua e adeguata, 0,5 0,5 0,5
qualifica dei soggetti maputentor| [manutenzione ordinaria e
e tempestivita di kntervents in straordinaria proposto
caso di manutenzione
CRITERIO 6 Si1:Altre prap ol
Proposte migliorative e innovative | Fattibilita e utilita delle Molto apprezzata |a proposta del progetto “Finger food” Proposta pid che adeguata. 1 1 1

Altre proposte
migliorative/innovative

con costi a carico del
dell'operatore economico, non
comprese nei punti precedenti

soluzioni proposte in termini di
miglioramento del servizio
offerto




Riparametrazione dei punteggi

Ancarmo D

Concorrenti Punti attribuiti per i sotto criteri S:anga
LOTTO 2 - SAN GIORGIO DI NOGARO
Criterio 1 - Organizzazione, realizzazione del servizio e gestione delle risorse
— ——— 1.1.A 11.B 1.1.C 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 - —_— R
FF [MM|FK| m | 1 |[FF|MM|FK tot| 1 |FF|MM|FK|tot| 1 | FF MM|FK|tot| 4 |[FF | MM|FK | tot| 2 |FF|MM|FK|[tot| 2 |FF MM|FK|tot| 1 |FF|MM|FK|tot| 1 |FF [MM|FK | tot| 2 |
SODEXO ITALIA SPA _ |os0|075]075]200] 0,89 | 075|075} 075|225| 0,75 | 050|0,75|0,75|2,00] 0,80 | 0,75 075 | 0.75| 2,25| 3,00 | 0,50 | 0,50 | 0,75 | 1,75 | 1,56 | 0,50] 0,50 | 0,50 | 150 [ 1,00 | 0,50 | 0,50 | 050 | 1,50 | 0,75 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 0,55 | 0,75| 0.75| 0,75] 2.25| 1,64 | 10,93 |
EURORISTORAZIONE SRL 075]075]075|225{ 1,00 | 1,00|1,00|1,00|300| 1,00 |075|0,75| 1,00/ 2,50 1,00 | 1,00 1,00| 1,00/ 300| 4,00 | 0,75|0,75|0,75| 2,25| 2,00 | 1,00] 1,00 1,00 | 3,00 | 2,00 | 0,50 | 0,50| 0,50 | 1,50 | 0,75 | 1,00] 0,75 1,00] 2,76 | 1,00 | 1,00 | 1,00[ 075|275 2,00 | 14,75 |
DUSSMANN SERVICE SRL 050 060|050 1650| 0,67 | 050] 050]0,75| 175| 0,58 | 0,50| 0,50 | 0,50 | 1,50 | 0,60 | 0,50 | 0,75| 0,50 | 1,75| 2,33 | 050| 0,75| 0,75| 200 | 1,78 | 0,50 0,50 0,50 | 1,50 | 1,00 | 0,75 [ 0,50| 075 2.00| 1,00 | 025[ 025[0.25|075] 0,27 [0,75| 075 | 075|225 | 1,64 | 9,87
CIR FOOD S.C. 025]025|025 075| 0,33 | 025]025,025|075| 0,25 | 0550 0,50 | 050 | 1,50, 0,60 | 0,75 | 050|050 | 1,75 2,33 | 050 0,50 | 025| 1,25| 1,11 | 050 0,50 0,50 | 1,50 | 1,00 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 0,75 | 0,75] 0,75] 0,75 | 2.25] 0,82 [ 1,00] 1,00] 075|275 2,00 | 9,20
MARKAS SRL 0501075|050|175| 0,78 | 050 | 0.50| 0,50 1,50 | 0,50 | 0,50| 0,75 | 0,50 | 1,75 | 0,70 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 2,00 | 0,25 | 0,50 { 0,50 | 1,26 | 1,41 | 1,00 | 1,00{ 0,75| 2.75 | 1,83 | 075] 0.75] 0,50 | 2,00 | 1,00 | 075] 1,00| 0,75 2,50 | 0,91 [ 1,00| 1,00] 075 2,75 | 2,00 | 10,83
ELIORSPA 050]050] 050 1,50 0,67 | 1,00[0,75] 075|250 | 0,83 | 0,75|0,75|075|225| 0,90 | 0,75|0,75] 0,75 | 2.25| 3,00 | 0,75] 0,75] 0,75 225 | 2,00 [ 0,50 0,25 | 0,50 | 1,25 | 0,83 [ 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50] 0,75 [ 0,50 | 0,75| 050 | 1,75 | 0,64 | 1,00| 1,00] 0,75 2,75| 2,00 | 11,62 B =
Criterio 2 - Sistema di produzione dei pasti e materie prime utilizzate
o - 2.1 2.2.A 2.2.8 2.3 2.4 25 2.6 - -
FF [MM|FK| m | 5 |FF|MM|FK|tot| 13 | FF [MM|FK|tot| 4 | FF |[MM|FK|tot| 2 |[FF |MM|FK|tot| 3 | FF|MM|FK|tot| 1 |FF[MM|FK|tot| 2 | | i 3 l
SODEXO ITALIA SPA 0,75| 075|075 225 | 3,75 | 1,00] 1,00 1,00 3,00 | 13,00| 1,00 1,00 1,00 | 3,00| 4,00 | 1,00 1,00[ 1,00/ 3,00[ 2,00 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 1,50 | 0,75|0,75]| 0,75 | 2.25| 0,75 | 0,75] 0,75| 0,75 | 225 | 1,50 il c || 26,50 o
EURORISTORAZIONE SRL | 1,00 | 1,00 1,00 | 300 5,00 | 1,00 1,00 | 1,00 | 3,00 | 13,00| 1,00 | 1,00 | 1,00 3,00 | 4,00 | 1,00 1,00| 1,00 3,00| 2,00 | 1,00 1,00 1,00| 3,00 3,00 | 1,00/ 1,00] 1,00| 300| 1,00 | 1,00 | 1,00 | 1,00 | 3,00 2,00 i 30,00
DUSSMANN SERVICE SRL 1,00 1,00 | 1,00| 300 | 5,00 | 0,75 1,00| 0,75 | 2,50 | 10,83| 0,75| 0,75 | 0,50 | 2,00 2,67 | 0,25|0.25| 050 | 1,00| 0,67 | 075|050 050 | 1,75 | 1,75 | 0,75| 0.75| 0.75| 225| 0,75 | 0,75] 0,75| 0,75 | 2,25 | 1,50 L | 2317
CIR FOOD S.C. 050|050 075|175 2,92 | 0,75] 1,00/ 075|250 | 10,83| 050 | 0,50 | 0.75| 1,75 | 2,33 | 1,00 | 1,00 [ 1,00| 300 | 2,00 | 0.75] 0,50 | 0,75 [ 2,00| 2,00 | 0,75| 0.75| 0.75| 2,25 | 0,75 | 1,00| 0,75] 0,75 | 2,50 | 1,67 | 2250
MARKAS SRL 1,00] 1,00 1,00| 3,00 | 5,00 | 1,00 1,00| 1,00 300/ 13,00 0,75| 0,50 | 0,50 | 1,75| 2,33 | 1,00| 1,00 [ 1,00| 3,00 | 2,00 | 0,75|0,75| 0,75 | 2,25| 2,25 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 0,25 | 1,25 | 0,83 & 25,92
'ELIOR SPA | 1.00]100] 100|300 500 [075]075|075|225| 9,75 | 075]| 050|050 1.75| 2,33 | 0,25|025|025]075| 0,50 | 0,25] 050|050 1,25| 1,25 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 0,50 | 0,75] 0,75] 0,75 | 2,25 | 1,50 n - 20,83 B
Criterio 3 - Ecosostenibilita ed efficientamento energetico
3.1 | 3.2 = . i =
FF [MM|FK | tot| 1 [FF |MM|FK][tot| 2
SODEXO ITALIA SPA 0,50 | 0,50 | 0,50 | 1,50 | 0,60 | 0,25] 0,50 | 0,50 | 1,25 | 0,83 | 1,43
EURORISTORAZIONE SRL 0,50 | 0,50] 0,50 | 1,50 | 0,60 | 1,00] 0,75] 100|275 1,83 - 2,43
|DUSSMANN SERVICE SRL 0,75]1,00]075| 2,50 1,00 | 1,00 1,00| 1,00 | 300, 2,00 | B B =1 3,00
CIR FOOD S.C. 0,50 | 0,50] 0,50 | 1,50 | 0,60 | 1,00 1,00 | 1,00 | 3,00 2,00 2,60
|MARKAS SRL 075|1,00]075| 250| 1,00 | 050|050 0,25] 1,25 | 0,83 - 1,83
ELIOR SPA i 0,50 | 0,50 | 0,50 [ 1,50 | 0,60 | 1,00] 0,75 0,75] 2,50 | 1,67 | - = i L 5 — _ X7,
Criterio 4 - Controllo della produzione e del servizio
) B 4.1 4.2 S o 'TH | - - B =g =3 o =
[FF[MM[FK|tot| 3 [FF|MM|FK]|tot| 2
SODEXO ITALIA SPA | 0,50 | 050 0,50 | 150 1,50 | 0,75 0,75] 0,75 | 2,25| 1,64 | n 3,14 |
EURORISTORAZIONE SRL | 025|050 025|100 1,00 | 1,00] 100075275 2,00 3,00 |
DUSSMANN SERVICE SRL 1,00 { 1,00 | 1,00| 300| 3,00 | 050|050 075|175 | 1,27 4,27 |
CIRFOOD S.C. 0,25|025[050| 1,00 1,00 |075|075|075|225| 1,64 2,64
IMARKAS SRL 0,50 | 0,50 0,50 | 1,50 | 1,50 | 0,50 | 0,25 | 050 | 1,25| 0,81 | 241 |
|ELIOR SPA 1,00]075|100|275| 2,75 | 050 | 0,50 | 0,50 | 150 | 1,09 | — e — - ) | 384 | |
Criterio 5 - Locali, impianti, attrezzature
| o 5.1 5.2 5.3 | ' -
FF|MM|FK|tot| 5 |FF|MM|FK|tot| 5 |FF|MM|FK]|tot| 2 | | = =
SODEXO ITALIA SPA 0,50 0,50 0,50 | 0,50 | 2,50 | 0,25]0,50] 0,25| 0,33 | 1,67 | 0,50 0,50 | 0,50 | 0,50 | 2,50 | 6,67 l_,_
EURORISTORAZIONE SRL 075]050]075|067| 3,33 | 1,00] 1,00] 1,00 | 1,00| 5,00 | 1,00 1,00] 1,00 | 1,00| 5,00 L — 13,33
DUSSMANN SERVICE SRL 1025[000]025[017| 0,83 | 050 0,50| 0,50| 0,50 | 2,50 | 075] 0,75| 0,75] 0,75 | 3,75 B 7,08
CIR FOOD S.C. 0,50 | 0,50 | 0,25 | 0,42 | 2,08 | 075] 075] 075|075 | 3,75 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 0,50 | 2,50 B - - 8,33
MARKAS SRL 1,00/ 0,75]0,75]083] 4,17 | 075]075]075|0,75| 3,75 | 1,00 1,00 1,00 1.00| 5,00 N 12,92
ELIOR SPA B 050|050 0,50 050] 2,50 [ 0.75] 050 0,75 067 | 3,33 [ 050 0,50 | 0,50 | 6,50 | 2,50 [ ] N |l _ - 8,33 ) B
Criterio 6 - Altre proposte migliorative
= 6.1.A B B = i i
FFIMM{FK| m | 5 -
'SODEXO ITALIA SPA 050 0,50 | 0,50 | 050 | 2,50 2,50 |
EURORISTORAZIONE SRL 075] 075/ 075] 075] 3,75 375 L
DUSSMANN SERVICE SRL 0,75]075|075|075| 3,75 3,75
CIR FOOD S.C. 0,50 ] 0,50 0,50 0,50 2,50 ] B 2,50
MARKAS SRL 0,75| 0,75] 0,50 | 067 | 3,33 3,33
ELIOR SPA 1,00 1,00 1,00 1,00| 5,00 B - - B 5,00
0
Ammesse all'apertura dell'offerta economica sodexo 5116
Maggiori di 50 punti euroristorazione i 67,27
dussmann 51,14
cir food 47,77
markas _§2_4_
elior 51,89|




