
	
Stazione appaltante: POLITECNICO DI TORINO
	Procedura aperta, ai sensi dell’art. 60, D.lgs. 50/2016 e s.m.i. per l’affidamento, in concessione, della gestione di servizi di ristorazione a basso impatto ambientale, servizi bar, tavola fredda e tavola calda per il periodo 01.08.2018 – 31.07.2023



	
	MODELLO 5
	Fac simile di Relazione tecnica 





….....................,  ………........  (luogo e data)
		Spett. le  Politecnico di Torino
		Area AQUI
                                                                                      		Ufficio Appalti
		Corso Duca degli Abruzzi n° 24
		10129 - Torino

Il sottoscritto 	
nato a 	____________________________________ (Pr) ________________________
il _______________________ in qualità di ______________________________ (indicare la carica sociale)  della società ____________________________________________________________________________
con sede legale in_________________________________________________________________________
con sede operativa in 	
n. telefono ________________________ n. fax 	_______________ cell. 	 e-mail
sito web 	
Codice Fiscale 	
partita IVA n. 	

Al fine di concorrere all’affidamento  del servizio  indicato in oggetto, formula la seguente offerta tecnica, articolata nei punti sotto indicati: 

A.1	Organizzazione del servizio 
Organizzazione complessiva del servizio del lotto cui il concorrente presenta offerta, rappresentata mediante diagramma di Gantt, contenente la descrizione delle attività e del personale in aderenza alle prescrizioni del Capitolato. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

a) Titolo di studio ed esperienze professionali maturate dai soggetti concretamente responsabili della prestazione del servizio (Direttore del servizio, cuoco unico), fatti salvi i requisiti prescrittivi previsti dal capitolato. 
Si Allegano i curricula riportanti i titoli di studio e le esperienze professionali del Direttore Tecnico del servizio e del Cuoco unico.
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
b) Monte ore settimanale e complessivo del personale impiegato nei singoli servizi (ristorazione e servizi bar, tavola calda e tavola fredda) nell’intera durata contrattuale, specificando altresì il numero delle unità lavorative – i rispettivi livelli professionali - le mansioni attribuite.
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
c) Gestione delle emergenze per il servizio di ristorazione in caso di scioperi, emergenze e altri eventi comprese le cause di forza maggiore del Capitolato
Si descrivono le modalità di risoluzione al fine di garantire la continuità del servizio
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
A.2 	Soluzioni migliorative alle derrate alimentari
A) PRODOTTI LOCALI A FILIERA CORTA
N.B. Per prodotto locale si deve intendere l’alimento tal quale o il prodotto trasformato, dalle materie prime caratterizzanti al prodotto finito (es. yogurt - materia prima: latte) il cui ciclo di produzione/trasformazione avviene all’interno del territorio della Regione Piemonte
a) Prodotti locali convenzionali 
Quantità complessiva (espressa in peso o in numero o in litri)  per l’intera durata contrattuale e tipologia di prodotti: __________________________________________________________________________
b) Prodotti locali biologici 
Quantità complessiva (espressa in peso o in numero o in litri) per l’intera durata contrattuale: ___________________________________________________________________________________
c) Prodotti locali dop
Quantità complessiva (espressa in peso o in numero o in litri) per l’intera durata contrattuale: ___________________________________________________________________________________ 
d) Prodotti locali DOP biologici 
Quantità complessiva (espressa in peso o in numero o in litri) per l’intera durata contrattuale: _____________________________________________________________________________________

B) PRODOTTI NON LOCALI
N.B. Per prodotto non locale si deve intendere l’alimento o il prodotto trasformato (dalle materie prime caratterizzanti al prodotto finito) il cui ciclo di produzione/trasformazione avviene all’esterno del territorio della Regione Piemonte.
e) Prodotti biologici
Quantità complessiva (espressa in peso o in numero o in litri) per l’intera durata contrattuale: _________________________________________________________________________________

f) Prodotti biologici DOP 
Quantità complessiva (espressa in peso o in numero o in litri) per l’intera durata contrattuale: _________________________________________________________________________________

A.3 	Altre soluzioni migliorative al servizio di ristorazione
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

A.4		Misure adottate per la riduzione degli impatti ambientali connessi alle attività di ristorazione, secondo i principi del GPP di cui al Decreto Interministeriale dell’11 aprile 2008 “Piano d’azione per la sostenibilità dei consumi nel settore della pubblica amministrazione” previsto dall’articolo 1 commi 1126, 1127 e 1128 dalla Legge Finanziaria n. 296 del 27 Dicembre 2006.
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

A.5	Progetto inerente la messa in atto degli strumenti di comunicazione con gli utenti
[bookmark: _GoBack]____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Il progetto deve indicare: i materiali di comunicazione che verranno realizzati; i supporti che verranno utilizzati; i temi ed i contenuti della comunicazione (caratteristiche del servizio, le tipologie di derrate alimentari utilizzate per la preparazione dei pasti, il menu per ciascuna settimana, le modalità di monitoraggio della soddisfazione degli utenti, le modalità di recupero dei pasti non distribuiti e degli avanzi ecc.). I contenuti del progetto devono essere resi anche mediante un layout grafico.


Rappresentante Legale/Titolare dell’Impresa

(firma leggibile)	       ________________________
                                          			               		
(Luogo e data di nascita)      ________________________



Legali Rappresentanti (nel caso di costituenda R.T.I./ Consorzio)

(firme leggibili)  			________________________

			                	________________________


	
(Luoghi e date di nascita) 		________________________
				
				     	 ________________________
										



Note utili alla compilazione:
Nel caso di concorrenti con idoneità plurisoggettiva, non ancora costituiti, la relazione deve essere sottoscritta da tutti gli operatori economici che partecipano alla procedura in forma congiunta.
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