












ALL.1 -tabella valutazioni tecniche commissione di gara Mensa Bagnolo Cr.sco

CHEF SERVICE 

A1
ORGANIZZAZIONE SERVIZIO E CAPACITÀ DELL’APPALTATORE DI GARANTIRE IL 
CONTROLLO E LA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI 10 Commissario 1 Commissario 2 Commissario 3 coeff. medio coefficiente riparametrazione NOTE

a modalità di svolgimento del servizio – descrizione dettagliata delle diverse fasi del servizio 4 9 9 9 0,90 3,60 3,24

b sistema di acquisizione dei prodotti e selezione dei fornitori 2 9 9 9 0,90 1,80 1,62

c
Gestione imprevisti, emergenze e modifiche del servizio – tipologia del centro di emergenza e 
descrizione delle misure e delle attenzioni anti Covid che saranno assunte 4 9 9 9 0,90 3,60 3,24

A2 ORGANIZZAZIONE DEL PERSONALE 7

a

numero addetti e personale impiegato nelle varie fasi di preparazione, cottura, distribuzione 
dei pasti, preparazione dei tavoli e riordino locali refettorio. Piano organizzativo del personale 
da impiegare, con specifica delle figure dedicate, del monte ore totale e relativa articolazione, 
del loro profilo professionale 4 9 9 9 0,9 3,6 3,24

b Presenza Responsabile del Servizio fino a 5 h settimanali 1 9 9 9 0,9 0,9 0,81

c Piano di formazione del personale 2 9 9 9 0,9 1,8 1,62

A3 MENU ED EDUCAZIONE ALIMENTARE

6

a Iniziative ed attività di educazione alimentare con indicazione sulle modalità di coinvolgimento 3 9 9 9 1 2,7 2,43

b

Menù per ricorrenze particolari adeguate al contesto scolastico, al periodo e alle età dei 
bambini - La Commissione valuterà la proposta più completa, che offra servizi aggiuntivi a 
quelli normalmente svolti dal Gestore. Servizi che puntino a incentivare i momenti di 
condivisione, svago, intrattenimento durante i momenti ricreativi scolastici (sia per Primaria 
che Infanzia) - es. Festa Compleanni - Festa dei Nonni - Verranno prese in considerazione le 
proposte che meglio aderiranno al contesto delle realtà scolastiche e delle età dei fruitori

3

9 9 9 0,9 2,7 2,43

A4 CERTIFICAZIONI

4

a

Possesso della Certificazione S.G.Ambientale ISO 14000 oppure  S.G.S OHSAS 18001 (anche 
UNI ISO 45001:2018)  oppure EMAS

Sarà attribuito 1 punto per ciascuna certificazione posseduta dal concorrente, con un massimo 
di 2 punti

2 10 10 10 1 2 2,00

b

Possesso della Certificazione UNI EN ISO 22000:2005 
relativa al Sistema di Sicurezza Alimentare con scopo affine al servizio in appalto (servizio di 
mensa scolastica /ristorazione collettiva con preparazione, trasporto, distribuzione pasti)

2 10 10 10 1 2 2,00

A5 FORNITURE PRODOTTI KM 0 e DISTANZE

16

a

Proposte migliorative – scelta di rifornirsi da produttori del territorio per l’acquisto e l’
approvvigionamento dei prodotti usati per il servizio in oggetto 

Descrizione delle tipologie e numero dei produttori del territorio e del tipo e genere di prodotti 
forniti 

9 8 8 8 0,8 7,2 5,76

b

Distanza tra il centro cottura e le sale di refezione scolastica

Oltre i 20 km …............. 0 punti
Da 20 a 6 km …............ 4 punti
Da 5 a 0 Km …............. 7 punti

7 8 8 8 0,8 6 4,48

A6 SERVIZI MIGLIORATIVI E AGGIUNTIVI 9

a
La fornitura di n. 1 Carrello Scaldavivande da posizionare presso la Scuola Primaria per 
mantenere i pasti caldi + n. 2 Carrelli con ruote per la movimentazione delle teglie 3 10 10 10 1 3 3,00

b
n. 1 Tinteggiatura del refettorio della Scuola Primaria e degli ambienti che interessano il 
servizio nel primo anno di servizio 6 10 10 10 1 6 6,00

A7
Offerta Pasti gratuiti per eventi Comunali e per categorie bisognose - servizi 
socialmente utili 28

a
Proposta di realizzazione e gestione di 2 rinfreschi organizzati dal Comune per manifestazioni 
comunali, per ogni anno di servizio 9 10 10 10 1 9 9,00

b

Proposta di realizzazione e gestione di un pranzo o cena organizzato dal Comune una volta all’
anno per una ricorrenza scelta dal Comune, per ogni anno di servizio - il luogo dove si 
svolgerà la festa sarà definito con il Comune ma comunque sarà svolta nel territorio comunale. 9 10 10 10 1 9 9,00

c
Proposta migliorativa per la fornitura di pasti gratuiti per categorie svantaggiate o individuate 
dal Comune come meritorie di aiuti - 800 pasti gratuiti all’anno per ogni anno di servizio 10 10 10 10 1 10 10,00

80 37,50 69,870



ALL.1 -tabella valutazioni tecniche commissione di gara Mensa Bagnolo Cr.sco

Punteggi Riparametrati CHEF CHEF

A1
ORGANIZZAZIONE SERVIZIO E CAPACITÀ DELL’APPALTATORE DI 
GARANTIRE IL CONTROLLO E LA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI 10 coeff. medio punt max riparametrato

a
modalità di svolgimento del servizio – descrizione dettagliata delle diverse 
fasi del servizio 4 0,90 0,900 1,00 4,00

b sistema di acquisizione dei prodotti e selezione dei fornitori 2 0,90 0,900 1,00 2,00

c

Gestione imprevisti, emergenze e modifiche del servizio – tipologia del 
centro di emergenza e descrizione delle misure e delle attenzioni anti Covid 
che saranno assunte 4 0,90 0,900 1,00 4,00

A2 ORGANIZZAZIONE DEL PERSONALE 7

a

numero addetti e personale impiegato nelle varie fasi di preparazione, 
cottura, distribuzione dei pasti, preparazione dei tavoli e riordino locali 
refettorio. Piano organizzativo del personale da impiegare, con specifica 
delle figure dedicate, del monte ore totale e relativa articolazione, del loro 
profilo professionale 4 0,90 0,900 1,00 4,00

b Presenza Responsabile del Servizio fino a 5 h settimanali 1 0,90 0,900 1,00 1,00

c Piano di formazione del personale 2 0,90 0,900 1,00 2,00

A3 MENU ED EDUCAZIONE ALIMENTARE 6

a
Iniziative ed attività di educazione alimentare con indicazione sulle modalità 
di coinvolgimento 3 0,90 0,90 1,00 3,00

b

Menù per ricorrenze particolari adeguate al contesto scolastico, al periodo e 
alle età dei bambini - La Commissione valuterà la proposta più completa, 
che offra servizi aggiuntivi a quelli normalmente svolti dal Gestore. Servizi 
che puntino a incentivare i momenti di condivisione, svago, intrattenimento 
durante i momenti ricreativi scolastici (sia per Primaria che Infanzia) - es. 
Festa Compleanni - Festa dei Nonni - Verranno prese in considerazione le 
proposte che meglio aderiranno al contesto delle realtà scolastiche e delle 
età dei fruitori

3

0,90 0,90 1,00 3,00

A4 CERTIFICAZIONI 4

a

Possesso della Certificazione S.G.Ambientale ISO 14000 oppure  S.G.S 
OHSAS 18001 (anche UNI ISO 45001:2018)  oppure EMAS

Sarà attribuito 1 punto per ciascuna certificazione posseduta dal 
concorrente, con un massimo di 2 punti

2 1,00 1,00 1,00 2,00

b

Possesso della Certificazione UNI EN ISO 22000:2005 
relativa al Sistema di Sicurezza Alimentare con scopo affine al servizio in 
appalto (servizio di mensa scolastica /ristorazione collettiva con 
preparazione, trasporto, distribuzione pasti) 2 1,00 1,00 1,00 2,00

A5 FORNITURE PRODOTTI KM 0 e DISTANZE

16

a

Proposte migliorative – scelta di rifornirsi da produttori del territorio per l’
acquisto e l’approvvigionamento dei prodotti usati per il servizio in oggetto 

Descrizione delle tipologie e numero dei produttori del territorio e del tipo e 
genere di prodotti forniti 

9 0,80 0,80 1,00 9,00

b

Distanza tra il centro cottura e le sale di refezione scolastica

Oltre i 20 km …............. 0 punti
Da 20 a 6 km …............ 4 punti
Da 5 a 0 Km …............. 7 punti

7 0,80 0,80 1,00 7,00

A6 SERVIZI MIGLIORATIVI E AGGIUNTIVI 9

a

La fornitura di n. 1 Carrello Scaldavivande da posizionare presso la Scuola 
Primaria per mantenere i pasti caldi + n. 2 Carrelli con ruote per la 
movimentazione delle teglie 3 1,00 1,00 1,00 3,00

b
n. 1 Tinteggiatura del refettorio della Scuola Primaria e degli ambienti che 
interessano il servizio nel primo anno di servizio 6 1,00 1,00 1,00 6,00

A7
Offerta Pasti gratuiti per eventi Comunali e per categorie 
bisognose - servizi socialmente utili 28

a
Proposta di realizzazione e gestione di 2 rinfreschi organizzati dal Comune 
per manifestazioni comunali, per ogni anno di servizio 9 1,00 1,00 1,00 9,00

b

Proposta di realizzazione e gestione di un pranzo o cena organizzato dal 
Comune una volta all’anno per una ricorrenza scelta dal Comune, per ogni 
anno di servizio - il luogo dove si svolgerà la festa sarà definito con il 
Comune ma comunque sarà svolta nel territorio comunale. 9 1,00 1,00 1,00 9,00

c

Proposta migliorativa per la fornitura di pasti gratuiti per categorie 
svantaggiate o individuate dal Comune come meritorie di aiuti - 800 pasti 
gratuiti all’anno per ogni anno di servizio 10 1,00 1,00 1,00 10,00

80 80,00

1 proposta totalmente insufficiente ed inefficace

2 proposta insufficiente ed inefficace

3 proposta non completamente sufficiente ed inefficace

4 proposta sufficiente ma inefficace

5 proposta sufficiente ma poco efficace

6 proposta sufficiente ma solo parzialmente efficace

7 soluzione discreta e non completamente efficace

8 soluzione buona ed efficace

9 soluzione più che buona ed efficace

10 soluzione ottimale, efficace ed innovativa


