Versione del 20 marzo 2013- La presente versione sostituisce la precedente
FAC SIMILE DI MODELLO 
DI OFFERTA TECNICA
Spett.le Politecnico di Torino

Area AQUI

Ufficio Appalti 

C.so Duca degli Abruzzi, 24

10129 Torino

OGGETTO:  Concessione dei servizi di gestione bar (di cui alla categoria 17 dell’Allegato II B del codice dei contratti – codice CPV 55410000-7) presso le sedi metropolitane del Politecnico di Torino”

LOTTO: (Specificare) _________________________________________________________ __________________
Codice C.I.G.:: (Specificare) _______________________________________________________________________
Il sottoscritto 


nato a 
___________ (Pr) ___________________  il ________________________________
in qualità di _____________________ (carica sociale) della società  ____________________________________ con sede legale in ______________________________

con sede operativa in 


n. telefono 
 n. fax 


cell. 
 e-mail 


P.E.C. _________________________________________________________________________________________

sito web 


Codice Fiscale 


partita IVA n. 


presenta la seguente:
OFFERTA TECNICA

composta da:

1. Relazione Tecnica suddivisa in 2 parti e composta da max 100 (cento) pagine (esclusi allegati), escluso frontespizio e indice, tutte numerate progressivamente.
Al fine di agevolare la lettura della relazione, si fornisce l’indicazione delle pagine ove vengono sviluppati i singoli elementi oggetto di valutazione: 
PARTE I – Relazione tecnica illustrativa relativa ai lavori di adeguamento allestimento ed arredamento dei locali di cui al punto A di pag. 6 del disciplinare.
	A Elementi edili, impiantistici e di allestimento della proposta.
	Pag. 

	A.1 Progetto grafico con layout di arredi e attrezzature e dei flussi di lavoro
	

	A.2 Numero, tipologia e principali caratteristiche tecniche delle macchine ed attrezzature utilizzate per il servizio; manutenzione di apparecchiature ed attrezzature; procedure, sicurezza, tracciabilità e documentazione; gestione delle emergenze per guasti
	

	A.3 Qualità, fruibilità e ricettività dell'area al pubblico
	


PARTE II – Relazione tecnica metodologica particolareggiata inerente la gestione del servizio BAR, di cui ai punti B, C, D, E e F di pag. 7 e 8  del disciplinare.
	B Elementi gestionali 
	Pag.

	B.1 Organizzazione del servizio
	

	B.2 Descrizione del piano di gestione del servizio, con l’indicazione delle azioni volte a limitare code alle casse e alla somministrazione.
	

	B.3 Procedure, anche informatizzate, per la gestione del servizio (es: rapporto con il pubblico, gestione dei reclami, contabilizzazione dei buoni pasto)
	

	B.4 Piano operativo su eventi (aperitivi, rinfreschi, piccoli catering e servizi istituzionali dell'Ateneo)
	

	B.5 Piano di  formazione del personale (riferito alla capacità professionale)
	


	C Elementi ristorativi 
	Pag.

	C.1 Indicazione degli articoli offerti con specificazione delle relative marche. Articolazione  dei menu  nel breve e medio periodo (settimanale/stagionale)
	

	C.2 Elementi di attenzione alla sana e corretta alimentazione e alle possibilità di scelta  per celiaci, vegetariani, ecc
	

	C.3 Elementi di qualità nella definizione dell'offerta ristorativa con riferimento alla cultura e tradizione italiana e locale
	

	C.4 Descrizione dei materiali di consumo  utilizzati  quali tovaglioli e contenitori per asporto
	


	D Criteri di sostenibilità ambientale e sociale
	Pag.

	D.1 Misure di riduzione dei consumi energetici e dell'impatto ambientale
	

	D.2 Misure di responsabilità sociale
	

	D.3 Obiettivi di miglioramento della sostenibilità ambientale
	

	D.4 Piano di  formazione del personale (riferito al sistema di gestione ambientale)
	


	E Sistemi di controllo del servizio 
	Pag.

	E.1 Sistema di autocontrollo HACCP
	

	E.2 Indicatori e contenuti della relazione periodica relativa alla gestione del servizio
	

	E.3 Documentazione e garanzia degli incassi
	


	F Elementi migliorativi 
	Pag.

	F.1 Soluzioni volte a realizzare ritorni economici diretti per i consumatori abituali con adeguati strumenti gestionali
	


PARTE I – Relazione tecnica illustrativa relativa ai lavori di adeguamento allestimento ed arredamento dei locali di cui al punto A di pag. 6 del disciplinare.

L’impresa deve sviluppare e scrivere in dettaglio tutti gli elementi tecnici indicati ai punti A1, A2, A3, di pag. 6 del disciplinare, cui si rinvia.


________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
PARTE II – Relazione tecnica metodologica particolareggiata inerente la gestione del servizio BAR, di cui ai punti B, C, D, E e F di pag. 7 e 8 del disciplinare.
L’impresa deve sviluppare e scrivere in dettaglio tutti gli elementi tecnici indicati ai punti da B1a a F1 di pagg. 7 e seguenti del disciplinare, cui si rinvia.


________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Data ________________________________

Il Legale Rappresentante dell’Impresa singola o del consorzio costituito
(firma leggibile)       ________________________              (Luogo e data di nascita)  ________________________

Legali Rappresentanti (nel caso di  consorzio di concorrenti non ancora costituiti, GEIE)

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

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

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

Note utili alla compilazione: tutta la documentazione costituente l’Offerta Tecnica deve essere datata e firmata dal Legale Rappresentante del concorrente o da persona munita dei poteri di firma, comprovati da copia autentica dell’atto di conferimento dei poteri medesimi e siglata in ogni pagina. 

La documentazione costituente l’offerta tecnica deve essere priva di qualsiasi indicazione (diretta e/o indiretta) di carattere economico.

Il presente modello deve essere inserito nella Busta B – “Progetto Tecnico”.
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