SCHEDA TECNICA
	Sub criterio 

A
	CARATTERISTICHE METODOLOGICHE ED ORGANIZZATIVE PER L’ESECUZIONE DEL SERVIZIO

LA CUI VALUTAZIONE TERRÀ CONTO DEI SEGUENTI ELEMENTI:


	

	
	A1. Piano di servizio: dovrà essere presentato un piano organizzativo del servizio nel quale dovranno essere indicati:

· Numero degli addetti che si intende utilizzare nello svolgimento del servizio e per ogni addetto indicare il numero di ore di lavoro, le mansioni attribuite e la qualifica professionale posseduta;

· Rapporto tra numero degli addetti allo svolgimento del servizio - sia nel centro di cottura che nei locali di sporzionamento - e numero degli utenti;

Si precisa che il piano di servizio dovrà essere elaborato nel rispetto delle linee di indirizzo regionali per la ristorazione scolastica (All. A Delibera Giunta Regionale n. 1127 del 28.12.2010).
	

	
	A2. Modalità di sostituzione del personale: Criteri e modalità di sostituzione del personale assente con particolare riguardo ai tempi di intervento ed alla capacità professionale e qualifica del personale individuato per le sostituzioni.
	

	
	A3. Trasporto pasti: Modalità, tempi e mezzi utilizzati per il trasporto dei pasti.
	

	Sub  criterio 

B
	PIANO DI MANUTENZIONE ORDINARIA DELLE ATTREZZATURE E PULIZIA E SANIFICAZIONE DEI LOCALI 
LA CUI VALUTAZIONE TERRÀ CONTO DEI SEGUENTI ELEMENTI:


	

	
	B1. Modalità e calendario (periodicità) di esecuzione delle manutenzioni ordinarie delle attrezzature presenti presso la Cucina e presso i refettori scolastici
	

	
	B2. Programma di pulizia, sanificazione e disinfezione dei locali e delle attrezzature della Cucina e dei  refettori.
	

	Sub  criterio 

C
	PIANO DI RISOLUZIONE DELLE EMERGENZE

LA CUI VALUTAZIONE TERRÀ’ CONTO DEI SEGUENTI ELEMENTI:


	

	
	C1. Disponibilità di centro cottura alternativo finalizzato al mantenimento del servizio in legame fresco – caldo da utilizzarsi in caso d’indisponibilità del  centro cottura  di Vaglia. Saranno valutati la distanza,la capacità tecnica, la disponibilità per l’intera durata contrattuale, le dotazioni tecniche e l’esperienza del personale operante.
	

	Sub  criterio 

D
	CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DI QUALITÀ DEI PRODOTTI

LA CUI VALUTAZIONE TERRÀ CONTO DEI SEGUENTI ELEMENTI:


	

	
	D1. Filiera corta: FRUTTA
	

	
	DAL 21% AL 40%  della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 41% AL 60% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 61% AL 80% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 81% AL 100% della quantità annuale della derrata
	

	
	D2. Filiera corta: VERDURA

	

	
	DAL 21% AL 40%  della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 41% AL 60% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 61% AL 80% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 81% AL 100% della quantità annuale della derrata
	

	
	D3. Filiera corta: CARNE
	

	
	DAL 21% AL 40%  della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 41% AL 60% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 61% AL 80% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 81% AL 100% della quantità annuale della derrata
	

	
	D4. Filiera corta: FORMAGGIO
	

	
	DAL 21% AL 40%  della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 41% AL 60% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 61% AL 80% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 81% AL 100% della quantità annuale della derrata
	

	
	D.5 Prodotti biologici: FRUTTA
	

	
	DAL 41% AL 60% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 61% AL 80% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 81% AL 100% della quantità annuale della derrata
	

	
	D6. Prodotti biologici: VERDURA
	

	
	DAL 41% AL 60% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 61% AL 80% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 81% AL 100% della quantità annuale della derrata
	

	
	D7. Prodotti biologici: CARNE
	

	
	DAL 16% AL 43% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 44% AL 72% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 73% AL 100% della quantità annuale della derrata
	

	
	D8. Prodotti biologici: FORMAGGIO
	

	
	DAL 41% AL 60% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 61% AL 80% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 81% AL 100% della quantità annuale della derrata
	

	
	D9. PRODOTTI ITTICI  DELLA REGIONE TOSCANA 
	

	
	DAL 1% AL 20% della quantità annuale della derrata
	

	
	DAL 21% AL 40% della quantità annuale della derrata
	

	
	D10. PRODOTTI CERTIFICATI MSC (pesca ecosostenibile)

DAL 1% al 30% della quantità annuale della derrata prodotto
	

	
	D11. CONTROLLO FORNITORI: Criteri e modalità organizzative e operative di selezione e controllo dei fornitori
	

	
	D12. CONTROLLO QUALITA’: Garanzie sugli standard qualitativi dei fornitori che verranno utilizzati per il servizio (certificazioni dei fornitori)
	

	
	D13. SCHEDE TECNICHE PRODOTTI NON BIOLOGICI: Relazione dettagliata inerente le caratteristiche merceologiche e di qualità delle materie prime che verranno impiegate – schede tecniche di prodotto
	

	Sub  criterio 

E
	INIZIATIVE RIVOLTE ALL’UTENZA


	

	
	E1. Iniziative di educazione ambientale (con particolare riferimento alla riduzione degli sprechi) ed alimentare (con particolare riguardo ai seguenti argomenti: allergie / intolleranze alimentari, disturbi alimentari come ad esempio anoressia, bulimia, obesità) e giornate dimostrative. 


	

	
	E2. Organizzazione di laboratori di cucina differenziati per fasce di età degli alunni ( laboratori per preparazione di pietanze semplici).
	

	
	E3. Metodi di rilevazione della soddisfazione (ad es. questionari da distribuire alle famiglie degli utenti e agli insegnanti)
	

	Sub  criterio 

F
	PROGETTI DI RECUPERO E/O RIDUZIONE SPRECHI ALIMENTARI

LA CUI VALUTAZIONE TERRÀ CONTO DEI SEGUENTI ELEMENTI:


	

	
	F1. Progetti e/o convenzioni con Associazioni per riutilizzo di avanzi alimentari della cucina.
	

	
	F2. Nei casi eccezionali di utilizzo di stoviglie a perdere impiego di stoviglie compostabili anziché in plastica
	

	
	F3. Possesso della certificazione di qualità EMAS o equivalente
	

	Sub  criterio 

G
	ATTREZZATURE SUPPLEMENTARI O SOSTITUZIONE ATTREZZATURE ESISTENTI E 

SERVIZI AGGIUNTIVI

LA CUI VALUTAZIONE TERRÀ CONTO DEI SEGUENTI ELEMENTI:


	

	
	G1. Acquisto di attrezzature ulteriori rispetto a quello esistenti ( ad esempio frigoriferi, tritacarne, forno) con allegata  scheda tecnica che rimarranno al termine dell’appalto di proprietà del Comune; 
	

	
	G2. Buffet o coffee break per eventi/ convegni organizzati dall’Amministrazione Comunale 
	

	
	G.3  Fornitura di frutta e ortaggi da produttori del territorio comunale e del Mugello alto Mugello
	

	
	G.4 Fornitura carne da produttori del territorio comunale e del  Mugello e Alto Mugello
	


