Allegato  “B” al Bando
Facsimile relazione illustrativa OFFERTA TECNICO-QUALITATIVA
(massimo 10 pagine  - esclusi gli schemi di menù – formato A/4 - no fronte retro – carattere leggibile non inferiore a 11) . Le pagine dovranno essere numerate progressivamente. 
Al Comune di Biandrate
Piazza Cesare Battisti n. 12
28061 BIANDRATE
Oggetto: Procedura ad evidenza pubblica per l’affidamento in concessione del  servizio di ristorazione scolastica. Periodo 1° settembre 2012-31agosto 2017 (anni scolastici 2012/2013 – 2013/2014 - 2014/2015 – 2015/2016 – 2016/2017).
Relazione per offerta tecnico-qualitativa
CIG.: 4093584461
Il sottoscritto  


_
Nato a  
 il  
 _________________________________

Residente in ___________________________ Via _________________________________

nella sua qualità di   



 _________________________________________________________________________________________________________________

della ditta  


___________________________________________________ 

con sede legale in __________________________ Via ______________________________

codice fiscale _______________________________________________________________

partita Iva __________________________________________________________________


Al  fine  di  concorrere  alla procedura  per l’affidamento in concessione del  servizio di ristorazione scolastica per la scuola dell’infanzia, scuola primaria e scuola secondaria di primo grado.  Periodo 1° settembre 2012 – 31 agosto 2017 (anni scolastici 2012/2013 – 2013/2014 - 2014/2015 – 2015/2016 – 2016/2017).
In relazione alla gara in oggetto e sulla base di quanto previsto dal bando di gara e dal capitolato speciale, presenta la seguente offerta  tecnico qualitativa  articolata in base a quanto indicato al punto 15.1  del suindicato bando:
Modalità  organizzative di erogazione del servizio
Schemi di menù elaborati distinti per scuola dell’infanzia, scuola primaria, scuola secondaria di primo grado articolati  su quattro settimane e  diversificati per stagionalità (estivo e invernale)                                                                                                 

Organizzazione dell’attività di produzione  e distribuzione pasti e diete speciali                       








                

Caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari: elenco dei prodotti forniti e piano di approvvigionamento, indicazione della rotazione dei prodotti nell’arco dell’anno scolastico                                                                                                
Progetto fornitura prodotti biologici, dop, prodotti a lotta integrata o di provenienza locale o regionale:                                                                                                 
Organigramma del personale impiegato presso il centro  di produzione pasti e presso il refettorio della scuola dell’infanzia, monte ore quotidiano,  organizzazione della sostituzione del personale   



                                                  

Piano di formazione del personale   



                  
Elenco attrezzature che saranno fornite dalla ditta per la preparazione e distribuzione pasti, compresi quelli relativi alle diete speciali,  come da art.18 del capitolato:                                                                                       
Procedura HACCP adottata dalla ditta - piano di analisi con le frequenze di prelievo, tipologie di prodotti ed i parametri ricercati                                             
Gestione di imprevisti, emergenze, modifiche del servizio
Piano di pulizia e sanificazione  
Piano di pulizia e sanificazione:                                                              

Metodologia della disinfestazione e della derattizzazione                     

Carta dei servizi 

Modalità di attuazione della carta dei servizi di cui all’art. 60 del capitolato, comprensivo delle modalità per la presentazione di eventuali reclami e forme di indennizzo                                                                                    








              

Procedure per la rilevazione del grado di soddisfazione dell’utenza e studio dei percorsi di risposta ai bisogni manifestati:                                                              
Educazione alimentare  
Proposte di attività di educazione alimentare per alunni, genitori    ed    insegnanti e  proposte per portare a conoscenza delle famiglie  il menù adottato e      le proprietà nutrizionali del medesimo


                                  

Gestione utenza  
Organizzazione  della attività amministrativa degli utenti per garantire l’accesso al servizio e la sua fruizione (modalità di comunicazione con le famiglie, livelli di sicurezza di trattamento, conservazione dei dati gestiti da parte del concessionario, modalità di riscossione della retta, gestione  del processo del recupero crediti, modalità adottate per il riscontro da parte della stazione concedente del numero dei pasti consumati e fatturati)   
Livello di trasparenza del servizio per la diffusione dell’informazione ad integrazione della carta dei servizi                                                                                       
Eventuali proposte migliorative, 
rispetto a quanto già previsto dal capitolato speciale regolante il servizio volte ad una organizzazione più funzionale, efficiente ed innovativa del servizio, senza maggiori oneri per il soggetto aggiudicatore




                                                                                               
Data,  








Firma del legale rappresentante 
