




ALLEGATO A – VALUTAZIONE BUSTA TECNICA 

           
  

 VALUTAZIONE OFFERTA TECNICA - IL CASTELLO SOCIETA' COOPERATIVA SOCIALE  

NUMERO CRITERIO SUB CRITERIO DESCRIZIONE 
PUNTI 
MAX 

COMMISSARIO - 
NICOLINI 

COMMISSARIO - 
GHEZA 

COMMISSARIO - 
MORELLI MEDIA  PUNTEGGIO MOTIVAZIONI 

1 
Qualità dei 

prodotti 

1.1 Scelta 
prodotti per la 
predisposizione 
dei menù 

Descrizione dei criteri sulla scelta dei 
prodotti, la loro varietà e attinenza per 
la predisposizione dei menù stagionali 
in correlazione con le Linee Guida di 
Regione Lombardia e dell’ATS 
competente 

10,00 0,70 0,60 0,40 0,57 5,67 Proposta standardizzata e poco approfondita. 

1.2 Sistema di 
acquisizione dei 
prodotti e 
selezione dei 
fornitori 

Saranno valutate le modalità e le 
tempistiche di acquisizione dei 
prodotti, la conservazione degli 
alimenti, nonché i criteri e le modalità 
di selezione dei fornitori, i sistemi di 
controllo adottati e le modalità di 
sostituzione dei fornitori. 

10,00 0,80 0,80 0,90 0,83 8,33 Proposta in linea con le richieste e le esigenze.  

2 
Organizzazione 
del personale 

2.1 Gestione del 
Personale 

Descrizione della gestione del 
personale, le modalità di supervisione 
e controllo dell’operato del personale 
e il progetto di riassorbimento del 
personale uscente. 

10,00 0,60 0,60 0,60 0,60 6,00 
Mancanza del progetto di riassorbimento del personale 

uscente e del controllo dell'operato. 

2.2 Piano di 
formazione del 
personale 

Verranno valutati gli interventi 
formativi aventi per oggetto la 
sicurezza alimentare, la gestione del 
servizio improntata ad un basso 
impatto ambientale e le modalità di 
relazione con l’utenza (bambini e 
adulti). 
Indicare: 1. monte ore annuo destinato 
alla formazione/aggiornamento per 
ciascun operatore  
2. modalità utilizzata per garantire la 
formazione  

5,00 0,60 0,60 0,60 0,60 3,00 Proposta standardizzata e poco approfondita. 

3 
Organizzazione 

del servizio 

3.1 Modalità di 
svolgimento del 
servizio  

Descrizione dello schema organizzativo 
e funzionale che l’operatore 
economico intende predisporre per 
l’organizzazione del servizio, con 
riferimento alle singole attività e 
servizi previsti dal capitolato di gara 
(approvvigionamento di prodotti, 
stoccaggio, preparazione, cottura, ecc). 
Si valuterà la corrispondenza del 
progetto alle caratteristiche 
dell’utenza, la completezza ed 
aderenza al Capitolato di gara. 

10,00 0,80 0,80 0,90 0,83 8,33 
Completezza delle informazioni e proposta ben 

dettagliata.  

3.2 Piano di 
gestione degli 
imprevisti ed 
emergenze  

Descrizione del piano di risoluzione 
delle emergenze finalizzato al 
mantenimento del servizio che dovrà 
essere garantito senza interruzione di 
sorta, anche in caso di malattia, ferie, 
assenze diverse del personale. 

5,00 0,70 0,70 0,70 0,70 3,50 
Proposta in linea con le esigenze ma poco 

approfondita. 



3.3 Pulizia e 
sanificazione 
locale ed 
attrezzature  

Descrizione delle modalità 
organizzative e l’indicazione della 
frequenza della pulizia ordinaria e 
straordinaria del locale cucina, 
elencazione dei prodotti utilizzati per 
la pulizia e sanificazione dei locali e dei 
materiali. 

5,00 0,70 0,80 0,80 0,77 3,83 Completezza delle informazioni e proposta dettagliata.  

3.4 Gestione del 
sistema di 
autocontrollo 
(HACCP)  

Descrizione delle attività relative al 
Piano di autocontrollo (sistema 
HACCP) e loro adeguatezza rispetto al 
Capitolato di gara. 

5,00 0,60 0,60 0,60 0,60 3,00 Proposta standardizzata e poco approfondita. 

4 
Proposte 

migliorative 

4.1 Migliorie al 
servizio 
ordinario 

Proposte da parte dell’offerente al 
recupero del cibo non somministrato. 

4,00 0,60 0,60 0,60 0,60 2,40 Aspetti positivi ma inferiori alle soluzioni ottimali. 

4.2 Forniture 
attrezzature e/o 
interventi 
migliorativi  

Le proposte migliorative potranno 
riguardare 
-Fornitura attrezzature 
-Interventi migliorativi di 
manutenzione ordinaria del locale 
cucina 

6,00 0,60 0,60 0,60 0,60 3,60 
Mancata specificazione del genere di utensili  

ritenuti utili da acquistare per il servizio. 

    

70,00 
    

47,67 
 

 


