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Valutazione prodotto 

 La valutazione complessiva è data dal risultato ottenuto dalla somma dei punteggi relativi a due 

criteri: 

 

La valutazione complessiva (X) è data dal risultato ottenuto dalla somma dei punteggi relativi a due 

criteri E e Q, secondo la formula 

X= E+Q 
E) Il punteggio relativo al criterio economico verrà attribuito applicando la seguente formula: 

  

E= Pi * C / PO 

Dove:  

E= punteggio da attribuire al concorrente in esame 

Pi= prezzo più basso offerto per l’elemento considerato 

C= Punteggio attribuito all’elemento considerato 

PO= Prezzo offerto dal concorrente in esame 

 

Q) Per ogni prodotto verrà valutato il criterio “q”, il quale a sua volta sarà determinato dalla 

somma dei punteggi parziali (q1, q 2, q 3), come segue: 

 

Yogurt alla frutta 

q1) Provenienza 

q1= 20 se prodotto toscano 

q1= 10 se prodotto italiano 

  

q 2) Caratteristiche organolettiche del prodotto 

Valutazione tramite assaggio. La commissione giudicatrice valuterà i seguenti parametri: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Criterio Punteggio massimo 

E) Economico 30 

Q) Qualitativo 70 

Totale 100 



 

SCHEDA DI VALUTAZIONE-ALLEGATO 
DI GARA 

 

 

 Pag. 2 

 

 

 

Il punteggio q 2 si ottiene applicando la seguente formula: 

q 2=O1+ O2+ O3+ O4 

 

Punteggio massimo=20. 

 

q3) Caratteristiche 

q3= 30 se prodotto biologico 

q3= 10 se prodotto convenzionale 

 

 

Latte fresco intero 

q1) Provenienza 

q1= 20 se prodotto toscano 

q1= 10 se prodotto italiano 

 

 

q 2) Caratteristiche organolettiche del prodotto 

Valutazione tramite assaggio. La commissione giudicatrice valuterà i seguenti parametri: 

 

 

Valutazione organolettica Giudizio qualitativo relativo ad ogni parametro 

organolettico (da min 1 a max 5) 

Aspetto (O1)  

Odore (O2)  

Consistenza (O3)  

Sapore (O4)  

 

 

 

 

 

Il punteggio q 2 si ottiene applicando la seguente formula: 

q 2=(O1+ O2+ O3+ O4)* K 

VALUTAZIONE ORGANOLETTICA Giudizio qualitativo relativo ad ogni parametro 

organolettico (da min 1 a max 5) 

Aspetto (O1)  

Odore (O2)  

Consistenza (O3)  

Sapore (O4)  

VALUTAZIONE ORGANOLETTICA Giudizio qualitativo relativo ad ogni parametro 

organolettico (da min 1 a max 5) 

Aspetto (O1)  

Odore (O2)  

Consistenza (O3)  

Sapore (O4)  

VALUTAZIONE ORGANOLETTICA Giudizio qualitativo relativo ad ogni parametro 

organolettico (da min 1 a max 5) 

Aspetto (O1)  

Odore (O2)  

Consistenza (O3)  

Sapore (O4)  

VALUTAZIONE ORGANOLETTICA Giudizio qualitativo relativo ad ogni parametro 

organolettico (da min 1 a max 5) 

Aspetto (O1)  

Odore (O2)  

Consistenza (O3)  

Sapore (O4)  

VALUTAZIONE ORGANOLETTICA Giudizio qualitativo relativo ad ogni parametro 

organolettico (da min 1 a max 5) 

Aspetto (O1)  

Odore (O2)  

Consistenza (O3)  

Sapore (O4)  

VALUTAZIONE ORGANOLETTICA Giudizio qualitativo relativo ad ogni parametro 

organolettico (da min 1 a max 5) 

Aspetto (O1)  

Odore (O2)  

Consistenza (O3)  

Sapore (O4)  

VALUTAZIONE ORGANOLETTICA Giudizio qualitativo relativo ad ogni parametro 

organolettico (da min 1 a max 5) 

Aspetto (O1)  

Odore (O2)  

Consistenza (O3)  

Sapore (O4)  
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Dove K= 40/ 20= 2 

 

Punteggio massimo=40. 

 

q 3) Filiera 

 

q 3=10 se il concorrente è produttore diretto 

q 3=0 se il concorrente è rivenditore 

 

Latte UHT parzialmente scremato 

q1) Provenienza 

q1= 40 se prodotto toscano 

q1= 10 se prodotto italiano 

 

q 2) Filiera 

 

q 2=30 se il concorrente è produttore diretto 

q 2=0 se il concorrente è rivenditore 

 

Per ogni concorrente avremo quindi un punteggio q per ogni prodotto di gara; la somma dei punteggi 

parziali q per ogni prodotto darà quindi q t. 
 

Prodotto  

Yogurt alla frutta q 

Latte fresco intero q 

Latte UHT 

parzialmente scremato 
q 

Totale q t 

 

Il punteggio Q definitivo si ottiene applicando la seguente formula: 

Q= (qt)* K 
 

Dove K= 70/ 210= 0.33 

 

 

Ai fini della valutazione del parametro Q il fornitore dovrà redigere apposita 

dichiarazione allegata alla documentazione tecnica di gara indicando le 

informazioni necessarie all’assegnazione del punteggio. 
 

Per accettazione concorrente 

(Timbro e firma) 
 
 

Per Qualità e Servizi 
RUP  

 
 


