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SCHEDA PUNTEGGI TECNICI  

PROCEDURA APERTA AI SENSI DELL’ART. 71 DEL D.LGS. 36/2023 PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI 
REFEZIONE SCOLASTICA DAL 01.03.2026 AL 28.02.2029. CIG B7CF098736 

 
n° criteri di valutazione CRITERIO MOTIVAZIONALE / LISTA SCELTE BARRARE OPZIONE 

OFFERTA 

1 CERTIFICAZIONI 

 

Certificazione “UNI EN ISO 

22000:2018. Sistemi di gestione per 

la sicurezza alimentare” e Possesso 

della Certificazione ISO 22005:2008 

“Rintracciabilità nelle filiere 

agroalimentari”. 

Allegare documentazione 

attestante il possesso. 

Punti 1  

Certificazioni AMBIENTALI: 

Certificazione ISO 14001 “Sistema 

di gestione ambientale” ed EMAS 

“Certificazione di eccellenza nel 

miglioramento ambientale”. 

Allegare documentazione 

attestante il possesso. 

Punti 1  

marchio ECOLABEL EU (superiore al 

30% dei prodotti per la pulizia dei 

locali e disinfezione e della carta 

tessuto). 

Allegare documentazione 

attestante il possesso. 

Punti 1  
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2 FORMAZIONE DEL PERSONALE 
 

 

Indicare le attività formative di 

almeno 1 ora aventi un contenuto 

corrispondente alle esigenze e 

peculiarità del servizio oggetto di 

appalto (non obbligatoria per legge 

e supplementare rispetto a quanto 

richiesto nel capitolato d’appalto) 

che intende sottoporre al 

personale dedicato alla gestione 

dell’appalto specificando i singoli 

argomenti.. 

   

attività formativa e ore 

……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

…………………………………………………….. 

Punti 1  

attività formativa e ore 

……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

…………………………………………………….. 

Punti 1  

attività formativa e ore 

……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

…………………………………………………….. 

Punti 1  

3 QUALITA’ DEI PRODOTTI 
 

 

a)  Prodotti biologici 

Indicare i prodotti biologici che il 

concorrente intende impiegare fino 

ad un massimo di 6: 

…………………………………………………….. 

Punti 6  
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……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

…………………………………………………….. 

…………………………………………………….. 

…………………………………………………….. 

Allegare schede tecniche dei 

prodotti 

b) Prodotti a KM 0 

Indicare i prodotti a KM 0 ai sensi 

della L.R. Veneto n. 7 del 

25.07.2008 che il concorrente 

intende impiegare fino ad un 

massimo di 6: 

…………………………………………………….. 

……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

…………………………………………………….. 

…………………………………………………….. 

…………………………………………………….. 

Allegare schede tecniche dei 

prodotti 

Punti 6  

Prodotti aggiuntivi. 

Indicare ulteriori prodotti D.O.P. o 

I.G.P. in aggiunta rispetto a quelli 

previsti dall’art. 7 del Capitolato 

che il concorrente intende 

impiegare fino ad un massimo di 3: 

…………………………………………………….. 

Punti 3  
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……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

Allegare schede tecniche dei 

prodotti 

4 PERSONALE OPERATIVO DEDICATO ALL’APPALTO 
 

Indicare l’organico messo a 

disposizione (fino ad un massimo di 

12 operatori) per la gestione di 

tutte le attività rientranti 

nell’oggetto dell’appalto, indicando 

il ruolo di ciascun addetto 

(esempio: cuoco, aiuto cuoco…):  

…………………………………………………….. 

……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

…………………………………………………….. 

……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

…………………………………………………….. 

……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

…………………………………………………….. 

……………………………………………………… 

……………………………………………………… 

 

Punti 12  
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5. ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO 
 
 

 

Allegare un’unica Relazione che illustri le modalità con le quali l’operatore 

economico intende eseguire le prestazioni oggetto di appalto. La relazione 

dovrà essere obbligatoriamente articolata nei seguenti capitoli: 

1. Organizzazione del servizio; 

2. Gestione delle emergenze e gestione del servizio a basso impatto 

ambientale; 

3. Piano di approvvigionamento delle derrate alimentari e dei prodotti; 

4. Piano di autocontrollo e gestione delle diete speciali; 

5. Progetto di educazione alimentare; 

6. Ulteriori aspetti di gestione del servizio; 

7. Proposte migliorative 

La relazione tecnica, redatta in formato A4 - interlinea 1,5 - con carattere 

Timen New Roman 11, non potrà essere composta da un numero di facciate 

superiore a 25 (venticinque). Le pagine eccedenti tale limite non saranno 

prese in considerazione per la valutazione complessiva dell’offerta tecnica. 

Sono esclusi dal conteggio delle pagine l’indice e le eventuali copertine. 

La relazione deve essere sottoscritta digitalmente dal legale rappresentante 

del concorrente o da un suo procuratore.  

Nel caso di concorrenti associati, l’offerta dovrà essere sottoscritta 

digitalmente con le modalità indicate per la sottoscrizione della 

documentazione amministrativa di cui al punto 16.6. 

6. GESTIONE DELLE EMERGENZE E GESTIONE DEL SERVIZIO A BASSO IMPATTO 
AMBIENTALE. 

7. PIANO DI APPROVVIGIONAMENTO DELLE DERRATE ALIMENTARI E DEI 
PRODOTTI. 

8. PIANO DI AUTOCONTROLLO E GESTIONE DELLE DIETE SPECIALI. 

9. PROGETTO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE 
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10. ULTERIORI ASPETTI DI GESTIONE DEL SERVIZIO 

11. PROPOSTE MIGLIORATIVE  

 
 

NEL CASO L’OPERATORE ECONOMICO ADOTTI UN CCNL DIVERSO DA QUELLO INDICATO NEL DISCIPLINARE DI GARA: 
SI DICHIARA L'EQUIVALENZA DELLE TUTELE PER IL PERSONALE IMPIEGATO NELL'APPALTO.  

 

 
 
   
 
 

Data _____________________ 
Firma del legale rappresentante 

____________________________ 


