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ANNEX 2	MODEL OFERTA ECONÒMICA I/O CRITERIS AVALUABLES MITJANÇANT FÓRMULA (SOBRE NÚM. 2) 


El/la Sr./Sra............................................................................................ amb residència a ......................................., al carrer.................................número............, i amb DNI ......................... , en nom propi (o en representació de l’empresa ................................. , amb domicili a ..................................................., al carrer de ......................................, número ..............., i NIF..........................., declara que, assabentat/ada de les condicions i els requisits que s’exigeixen per poder ser l’empresa adjudicatària del contracte per a la prestació del servei d’alimentació a l’escola bressol JM Céspedes de Sant Adrià de Besòs (SAB_2026000034 i Mytao 2026/4900), es compromet (en nom propi / en nom i representació de l’empresa) a executar-lo amb estricta subjecció als requisits i condicions estipulats, per la quantitat total de: 

...........................€ (xifra en lletres i en números), de les quals...........................................€, es corresponen al preu del contracte i .........................€ es corresponen a l'Impost sobre el Valor Afegit (IVA), d’acord amb el quadre següent (cal omplir-lo):


	Concepte
	Nombre
Comensals estimats
	Preu diari 2026-2027
	Nombre dies lectius orientatiu
	Import
(IVA exclòs)
	IVA (10 %)
	Import
(IVA inclòs; 10%)

	3 àpats (set 2026-juny 2027)
	6
	……… €
	182
	……… €
	……… €
	……… €

	2 àpats (set 2026-juny 2027)
	50
	……… €
	182
	……… €
	……… €
	……… €

	3 àpats (set 2027-juny 2028)
	6
	……… €
	182
	……… €
	……… €
	……… €

	2 àpats (set 2027-juny 2028)
	50
	……… €
	182
	……… €
	……… €
	……… €

	Total oferta
	……… €
	……… €
	……… €




Altres criteris automàtics:

1.- En referència a la qualitat dels aliments i dels menùs, es puntuarà l’empresa que ofereixi alternatives mes saludables pels àpats (esmorzars, dinars i berenars) amb:

· Àpats sense processats industrials, elaborats a l’escola amb els productes primaris: esmorzar (1,5 punts) dinar (3 punts) berenar (1,5 punts). Cal presentar exemples de menús especificant aquests aliments. Fins a 6 punts
· Aliments sense additius, sense sucres afegits, sense fregir: esmorzars (2 punts), dinars (4 punts), berenars (2 punts). Cal presentar les fitxes dels aliments de cada àpat. Fins a 8 punts
· Diversitat de productes en la confecció dels menús, diferents els cinc dies de la setmana: esmorzars (1,5 punts) dinars (2 punts) berenars (1,5punts). Cal presentar exemples de menús mensuals. Fins a 5 punts
· Alternatives a les farines de blat (2 punts) i a les pastes de blat (1 punt) (farines i pastes d’arròs, fajol, ametlla, cigró...excloent farina de blat de moro i blat que li han extret el gluten). Cal presentar les fitxes d’aquests aliments puntuables. Fins a 3 punts
· Pa de massa mare (3 punts) i amb farina ecològica (1 Punt). Cal indicar el forn on es comprarà el pa.
Fins a 4 punts.

TOTAL Fins a 26 punts

Quins aliments i menús s’oferiran pels àpats (esmorzars, dinars i berenars)? 
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2.- En referència al tractament de residus, la disminució de la petjada ambiental i la contaminació alimentària per disruptors endocrins i altres tòxics.

· Promovent la Reducció-Reutilització-Reciclatge en aquest ordre. Propostes de reducció (2 punts) de reutilització (1 punts) de reciclatge (1 punts). Fins a 4 punts
· Eliminant plàstics i derivats en contacte amb els aliments. Oferint estris per cuinar d'acer inoxidable (3 punts) i recipients emmagatzematge i de distribució de vidre o d’acer inoxidable (3 punts) Fins a 6 punts
· Eliminant alumini i teflons en els utensilis destinats a la cocció dels aliments. per les olles (2 punts) per les cassoles (2 punts) per les paelles (2 punts). Fins a 6 punts

En el moment de presentació de l'oferta, s'ha d'especificar i presentar el projecte amb les alternatives detallades.

TOTAL fins a 16 punts

El projecte pel tractament de residus, la disminució de la petjada ambiental i la contaminació alimentària per disruptors endocrins i altres tòxics, és la següent:

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

3.- Per a la realització de formació no obligatòria del personal
Sobre l' Alimentació i nutrició dels 0-3 anys:
· Es valoraran la quantitat d'hores de formació: 

3 hores......... 1 punt

4 hores o més	 2 punts Fins a 2 punts
· Es valorarà que es faci dins el primer quadrimestre de curs: 1 punt

La formació sobre l' Alimentació i nutrició dels 0-3 anys a oferir és la següent:

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Sobre Noves maneres de cuinar saludables:
· Es valoraran la quantitat d'hores de formació: 
3 hores.............1 punt

4 hores o més....... 2 punts Fins a 2 punts
· Es valorarà que es faci dins el primer quadrimestre de curs. 1 punt
En el moment de presentació de l'oferta, s'ha de presentar el contingut de la formació corresponent.


La formació Sobre Noves maneres de cuinar saludables a oferir és la següent:

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

TOTAL fins a 6 punts


4.- Es valorarà el subministrament de productes ecològics, per sobre del marcat en el plec tècnic.

	Productes bàsics d'un menú de 0-3anys
	Productes ecològics. Certificació ecològica acreditada (S'ha d'indicar nom de l' empresa i no d'operador o certificat ecològic)

	Fruites
	

	1. Plàtan
	

	2.Taronja
	

	3.Poma
	

	4.pera
	

	5.Raïm
	

	6.Mandarina
	

	7.Síndria
	

	8.Meló
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	10.Maduixot
	

	11.Nespres
	

	12.Prunes
	

	13.Cireres
	

	14.Albercoc
	

	Verdures i hortalisses
	

	15. Bròquil
	

	16.Mongeta tendra
	

	17.Bleda
	

	18.Espinacs
	

	19.Patata
	

	20.Pastanaga
	

	21.Enciam
	

	22.Tomàquets
	

	23.Ceba
	

	24.Carbassó
	

	25.Porro
	

	26.Carbassa
	

	27.Xampinyons
	

	28.Moniato
	

	29.Cogombre
	

	30.Albergínia
	

	31.Pebrot
	

	Altres
	

	32.Sal marina sense additiu
	

	33 Oli d'oliva verge extra
	

	34.Flocs de civada
	

	35.ous
	

	36.Sucre sense refinar
	

	Carns
	

	37.Pollastre
	

	38.Gall d'indi
	

	39.Vedella
	



Fins a 42 punts (1 punt per producte i 2 punts per producte de carn, 37,38,39)
Les ofertes que no obtinguin un mínim del 60% de tots los criteris avaluables incloent aquest mateix excepte el criteri número 5 (valoració de la proposta econòmica) quedaran excloses del procediment .

Els licitadors hauran de presentar, amb caràcter obligatori en el moment de presentació de la seva oferta, una fitxa de cada producte amb la indicació de la següent informació:

· Origen del productes
· Nom de l'empresa o productor

Llista de productes i característiques que es demanen de manera obligatòria:

· Oli d'oliva extra verge per cuinar i amanir
· Verdura fresca (no congelada) de proximitat i temporada.
· Peix fresc, de proximitat, no de piscifactoria, net d'espines i variat. Un cop a la setmana

· Fruita diària de proximitat i temporada, també per l’àpat de mig mati.
· Liquats vegetals un cop per setmana: civada, arròs o ametlla
· La llegum, l’arròs i la pasta seran ecologies
· La llet i els derivats seran ecologies.
Aquesta informació que s'ha de presentar tot i que no es puntuable si és obligatòria.


------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------



I per què consti, signo aquesta oferta econòmica.
(lloc i data)
Signatura
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