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Allegato H) PARAMETRI E CRITERI DI VALUTAZIONE DELL'OFFERTA 

 

GARA EUROPEA A PROCEDURA APERTA  

PER L’AFFIDAMENTO DELLA GESTIONE DEL SERVIZIO DI NIDO 

D’INFANZIA COMUNALE PRESSO LA STRUTTURA “IL TULIPANO” 

 

L’aggiudicazione sarà effettuata, in conformità alle norme contenute negli atti di gara e nel 

presente elaborato, nei confronti del concorrente che avrà presentato l’offerta risultata 

economicamente più vantaggiosa avendo ottenuto il punteggio complessivo più alto a seguito 

della somma dei diversi punteggi parziali attribuiti all’offerta tecnica e all’offerta 

economica, secondo le modalità di seguito indicate. 

 

PARAMETRI PUNTEGGIO MASSIMO 

OFFERTA TECNICA 85 

OFFERTA ECONOMICA 15 

TOTALE 100 

 

 

 

1. OFFERTA TECNICA (massimo 85 punti) 

I partecipanti devono predisporre una distinta offerta tecnica, consistente: 

 in un elaborato articolato per punti, secondo lo schema e il modello proposto (allegato G 

Proposta progettuale). Tale elaborato dovrà essere redatto in forma esaustiva ma sintetica. Si 

invita a contenere l’elaborato in non più di 35 facciate di testo in formato A4.  

 nel documento “Modulo offerta tecnica Tulipano” (allegato F), che deve essere compilato e 

sottoscritto. Le eventuali certificazioni – in materia di conciliazione famiglia/lavoro e relative 

ai servizi all’infanzia- dovranno, come la documentazione restante, essere trasformati in pdf, 

firmati digitalmente e caricati a sistema.  

La mancata sottoscrizione dei documenti comporta l’attribuzione di un punteggio pari a 0 (zero). 

La mancata presentazione della documentazione e/o una documentazione incompleta comporta 

l’attribuzione di un punteggio pari a zero.  

L'offerta tecnica dovrà essere conforme al capitolato tecnico amministrativo e a tutti gli allegati 

parte integrante. 
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NIDO D’INFANZIA COMUNALE “IL TULIPANO”  

n.  CRITERI E SOTTOCRITERI  

DI VALUTAZIONE 

Punti max  

A PROGETTO PEDAGOGICO/EDUCATIVO Punteggio 

massimo: 52 

 

CRITERIO 1 

L’organizzazione della giornata educativa: dei tempi al 

nido, l’idea di bambino e il modello pedagogico-educativo 

perseguito nel nido d’infanzia. Si esplicitino in particolare:  

16 di cui:  

1.1 - Le motivazioni pedagogico educative alla base 
4  

1.2 - L’organizzazione dei tempi al nido 
4  

1.3 - l’organizzazione degli spazi, materiali e contesti educativi che 

si intendono offrire. Si chiede, nello specifico, di sviluppare, 

mettendo in evidenza i criteri e le motivazioni pedagogiche 

delle scelte effettuate, una proposta relativa all’organizzazione 

della stanza di riferimento del gruppo “lattanti” 

4  

1.4 - ruolo degli educatori e criteri metodologici di impostazione 

delle attività in relazione alle diverse fasce di età 
4  

CRITERIO 2 

L’ambientamento al nido d’infanzia. 

Formulare un progetto di inserimento dei bambini al nido 

tenendo presenti sia la fascia d’età dei lattanti che dei 

divezzi, nel tentativo di creare un contesto adeguato e che 

faciliti l’ambientamento nel nuovo contesto, esplicitando: 

16 di cui:  

2.1 
- le motivazioni pedagogiche che lo sostengono  

4  

2.2 
-  modalità organizzative (tempi, spazi, personale coinvolto) e 

organizzazione della fase di ambientamento 
4  

2.3 
- coinvolgimento delle famiglie e costruzione dei un’alleanza 

educativa con gli adulti di riferimento, in particolare i genitori  
4  

2.4 
- modalità di documentazione 

4  

CRITERIO 3 

Formulare un progetto che si inserisca all’interno delle 

progettualità 0 – 6 e di costruzione di un dialogo e raccordo 

con la vicina scuola d’infanzia GB1 attraverso attività che 

coinvolgano sia il personale che i bambini, esplicitando: 

12 di cui:  

3.1 
- le motivazioni pedagogiche che lo sostengono;  

 
4  

3.2 
- impostazione metodologica delle attività e modalità 

organizzative (tempi, spazi, personale coinvolto);  
4  

3.3 
- modalità di documentazione 

4  

CRITERIO 4 

Formulare un progetto di continuità con una realtà del 

territorio significativa il cui coinvolgimento può 

determinare particolare rilevanza dal punto di vista 

educativo, esplicitando: 

8 di cui:  

4.1 
- le motivazioni pedagogiche che lo sostengono  

4  
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4.2 
- impostazione metodologica delle attività e modalità 

organizzative (tempi, spazi, personale coinvolto)  
4  

B ASPETTI ORGANIZZATIVO/GESTIONALI Punteggio 

massimo: 20 

 

CRITERIO 5 Organizzazione delle risorse umane impiegate 20 di cui:  

 
- Articolare l'orario settimanale del personale (coordinatore 

interno, educatori, ausiliari e cuoco) impiegato nella 

struttura per l'erogazione del servizio, ipotizzando la piena 

capienza del nido, in particolare prevedendo la presenza di 

due gruppi di lattanti e due di divezzi, specificando i 

contenuti previsti e le ragioni di tali scelte.  

10  

 
- Descrivere le modalità di gestione del personale con 

indicazione delle soluzioni volte ad assicurare la presenza di 

personale formato all’esecuzione del servizio in caso di 

assenza programmata (ferie, congedi, ...) e in caso di 

assenza non programmata (es. malattia, infortuni, ...) 

affinché sia garantita continuità nell’erogazione del servizio 

10  

C  
 

ULTERIORI ELEMENTI DI VALUTAZIONE 
Punteggio 

massimo: 13 

 

CRITERIO 6 

Esplicitare i principali elementi che definiscono il valore di una 

sana alimentazione e proporre iniziative sull’educazione 

alimentare, che accrescano la consapevolezza e l’importanza di 

una alimentazione sana, soprattutto nell’età evolutiva 

4  

CRITERIO 7 
Possesso della certificazione Family Audit in materia per 

conciliazione famiglia/lavoro 
2  

CRITERIO 8 
Possesso di certificazione UNI 11034 per i servizi all’infanzia 

volto alla tutela e alla sicurezza dei minori, o certificazione 

equivalente rilasciata da Organismi stabiliti in altri Stati 

membri. 

3  

CRITERIO 9 

Tipologie di derrate alimentari a filiera trentina ed a filiera 

interamente trentina, che il concorrente si impegna ad utilizzare 

nella preparazione dei pasti, compatibilmente con le effettive 

potenzialità/disponibilità del territorio trentino:  

2 di cui:  

9.1 
Carni bovine 

0,4  

9.2 
Frutta fresca: mele, pere, pesche, albicocche, kiwi, fragole, 

prugne e susine 
0,6  

9.3 
Trote 

0,4  

9.4 
Latte e derivati 

0,4  

9.5 
Verdura fresca: patate, carote, verze, cappucci, cavolfiori, 

zucche, zucchine 
0,2  

CRITERIO 

10 

Sinteticità ed esaustività nella redazione dell'offerta tecnica. 

Nell’attribuzione del punteggio si terrà conto anche del rispetto 

del numero massimo di pagine dell’offerta tecnica indicato in 

premessa 

2  

 



4  

Al fine dell’attribuzione del punteggio ai singoli elementi dell’offerta tecnica sopra elencati ed 

entro i limiti nello stesso indicati distintamente per ciascuno degli elementi medesimi, la 

Commissione procederà come segue: 

 per il criterio 7, 8 e 9: l’attribuzione del punteggio avviene in maniera tabellare secondo la 

modalità in esso riportata. 

Il possesso della certificazione va comprovato mediante produzione in sede di offerta di copia 

semplice della stessa. La certificazione dovrà risultare in corso di validità ed essere rilasciata da un 

organismo accreditato in Italia, da Accredia o da organismi accreditati da altri stati membri. È 

prevista la possibilità di presentazione di certificazioni equivalenti rilasciate da Organismi stabiliti 

in altri Stati membri, premesso che l’equivalenza deve essere dimostrata dall’offerente mediante 

presentazione di una relazione che compari la certificazione presentata con quella/e richiesta/e per 

ciascun sub-elemento indicato e in particolare le norme che presidiano l’ottenimento delle 

certificazioni di cui si afferma l’equivalenza. 

In caso di ATI o di consorzio il punteggio è attribuito solo se la certificazione è posseduta da tutte 

le imprese aderenti alla costituenda ATI, o da tutte le imprese esecutrici del consorzio. 

Sarà attribuito punteggio pari a 0 (zero) in caso di mancata comprova del possesso della 

certificazione ovvero della relazione di equivalenza. 

 Per tutti gli altri Criteri: l'attribuzione del punteggio avviene assegnando a ciascuno di essi 

un coefficiente compreso tra 0,0 e 1,0 e il relativo giudizio secondo quanto di seguito 

specificato: 

GIUDIZIO COEFFICIENTE 

Ottimo 1 

Più che buono 0,9 

Buono 0,8 

Più che discreto 0,7 

Discreto 0,6 

Positivo 0,5 

Quasi positivo 0,4 

Parzialmente negativo 0,3 

Negativo 0,2 

Gravemente negativo 0,1 

Non trattato/trattato in modo non valutabile 0 
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L’attribuzione del punteggio per ciascun criterio, sarà assegnato in “via discrezionale” dalla 

Commissione giudicatrice sulla base della documentazione presentata e degli elementi richiesti 

per la valutazione, assegnando un peso/coefficiente variabile tra zero e uno. Nei conteggi per 

l'attribuzione di tutti i punteggi si terrà conto delle prime tre cifre decimali. 

Per ogni sottoelemento si procederà successivamente a trasformare il coefficiente assegnato per 

ciascun criterio, moltiplicandolo per il punteggio massimo fissato per l’elemento considerato. 

  dove: 

 𝑃i = punteggio del concorrente i-esimo 

 𝐶xi = “peso/coefficiente variabile tra zero e uno” assegnato per il  criterio di valutazione X 

al concorrente i-esimo 

 𝑃x = punteggio criterio X 

 X = 1, 2, …, n [indicare il valore di n, ovvero il numero di criteri di valutazione] 

Una volta attribuiti i punteggi di cui sopra, si procede alla riparametrazione del punteggio totale 

complessivo dell'offerta tecnica riportando il punteggio totale complessivo più alto al valore 

massimo di 85 punti, previsti per l'offerta tecnica, e proporzionando a questo tutti gli altri punteggi 

totalizzati dalle altre imprese. 

La Commissione dispone l'esclusione delle offerte che non rispettino le prescrizioni minime 

inderogabili previste dal capitolato tecnico amministrativo e di tutti gli atti di gara oltre che delle 

offerte tecniche che in sede di valutazione abbiano ottenuto un punteggio complessivo 

(determinato prima della riparametrazione di cui sopra) pari o inferiore a 50 punti su 85. 

I servizi e le proposte innovative eventualmente proposti non possono comportare oneri aggiuntivi 

per ASIF Chimelli e potranno essere attivate con specifico consenso di ASIF Chimelli. 

 

 

2. OFFERTA ECONOMICA (massimo 15 punti) 

Come indicato nell’art. 8 del Capitolato tecnico amministrativo, l’importo a base asta fa 

riferimento alla quota mensile a tempo pieno e alla quota a tempo parziale, come da specchietto 

indicato, valutate per un periodo di 11 mesi annui, per tre anni, e a piena capienza. 
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Importo complessivo a base di gara (3 anni), al netto 

degli oneri per la sicurezza   

 

€ 2.407.680,00 

 

Di cui manodopera (incidenza) 
€ 1.612.272,00  

(pari al 66,9%) 

I partecipanti devono predisporre un’offerta economica che dovrà essere espressa in termini di  

ribasso percentuale unico, espresso con tre cifre decimali, da applicare all’importo posto a base di 

gara al netto degli oneri fiscali. Quanto all’offerta economica, è attribuito all’elemento economico 

un coefficiente, variabile da zero ad uno, calcolato tramite la formula di seguito indicata: 

Formula con interpolazione lineare: Ci = Ri / Rmax dove: 

 Ci = coefficiente attribuito al concorrente i-esimo 

 Ri = ribasso percentuale del concorrente i-esimo 

 Rmax = ribasso percentuale più conveniente 

Gli importi risultanti dall'applicazione del ribasso d'asta sono arrotondati per eccesso o per difetto 

al terzo decimale. 

Si procederà successivamente a trasformare il coefficiente assegnato, moltiplicandolo per il 

punteggio massimo fissato per la parte economica, pari a 15. 

 

3. METODO PER IL CALCOLO DEI PUNTEGGI 

Terminata l’attribuzione dei punteggi all’offerta tecnica ed economica, si procede, in relazione a 

ciascuna offerta, al calcolo del punteggio complessivo conseguito dalla singola offerta sommando 

il punteggio ottenuto per l’offerta tecnica “riparametrata” con il punteggio ottenuto per l’offerta 

economica. 

L’aggiudicazione del servizio è disposta a favore del soggetto che ha ottenuto il punteggio 

complessivo più elevato, dato dalla somma del punteggio attribuito all’offerta tecnica e all’offerta 

economica. 
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