






               

ISTITUTO NAZIONALE PREVIDENZA 


ISTITUTO NAZIONALE PREVIDENZA SOCIALE
Direzione Centrale Acquisti e Appalti


Allegato 8 al Disciplinare di Gara

RELAZIONE TECNICA – Modello Offerta Tecnica


Procedura aperta, ai sensi dell’art. 60 del D.Lgs. 50/2016, volta all’affidamento della concessione ai sensi dell’art. 164 e ss. del D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i., per il «Servizio di gestione dei bar interni ubicati presso le Direzioni Provinciali INPS di Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantova, Monza, Pavia e Agenzia complessa di Milano SUD» suddivisa in 9 Lotti.
 





















Oggetto: Affidamento del “Servizio di gestione dei bar interni ubicati presso le Direzioni Provinciali INPS di Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantova, Monza, Pavia e Agenzia complessa di Milano SUD.”

LOTTO ____ 



MEMO: La Relazione Tecnica potrà essere redatta, preferibilmente, con l’uso del presente schema; in ogni caso la relazione dovrà contenere tutti gli elementi di valutazione richiesti nella documentazione di gara e dovrà essere contenuta in max 20 pagine, in formato A4 (ciascuna massimo 45 righe) - carattere Arial non inferiore a 11, interlinea singola.

Il sottoscritto ______________________________ nato a _____________________ il________
in qualità di (carica sociale)________________________ della società ____________________
sede legale _____________________________________ Partita IVA _____________________

OFFRE

PT1 CERTIFICAZIONI

PT1.a Possesso di certificazioni della serie ISO 14001, EMAS o equivalenti, in corso di validità, che dimostrino sensibilità verso tematiche ambientali (es: mezzi a metano o a gpl) 
(SELEZIONARE CON UNA X LA RISPOSTA)

	SI
	



	NO
	



PT1.b Possesso di Certificazione standard della serie UNI EN ISO 22000:2005 in corso di validità, per la gestione della sicurezza nel settore agroalimentare. 
(SELEZIONARE CON UNA X LA RISPOSTA)

	SI
	



	NO
	



PT2 ELEMENTI RELATIVI ALL’ALLESTIMENTO E GESTIONALI


PT2.a. Progetto grafico e gestionale: progetto grafico con layout di arredi e attrezzature: Per il presente sub criterio sarà valutato il documento “Elaborato Grafico” appositamente richiesto al punto 18 b) del Disciplinare.
	
 PT2.b. Progetto organizzativo: numero, tipologia e principali caratteristiche tecniche delle macchine ed attrezzature utilizzate per il servizio:

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

PT2.c. Efficienza energetica delle apparecchiature elettriche utilizzate:
SELEZIONARE CON UNA X LA RISPOSTA)

	fino al 20% delle apparecchiature elettriche in classe energetica “A+” o superiore
	



	oltre il 20 e fino al 40% delle apparecchiature elettriche in classe energetica “A+” o superiore
	



	oltre il 40 e fino al 60% delle apparecchiature elettriche in classe energetica “A+” o superiore
	



	oltre il 60 e fino al 80% delle apparecchiature elettriche in classe energetica “A+” o superiore
	



	oltre il 80 e fino al 100% delle apparecchiature elettriche in classe energetica “A+” o superiore
	



PT2.d. Progetto di sanificazione: piano dettagliato sulle modalità di pulizia e sanificazione degli ambienti e delle attrezzature e sulla relativa periodicità:
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

[bookmark: _GoBack]
PT3 ELEMENTI RISTORATIVI

PT3.a. Qualità e varietà dei menù e dei prodotti proposti, degli snack per la ristorazione veloce e per l’asporto, anche in relazione alle marche maggiormente conosciute e consolidate:
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


PT3.b. Utilizzo di prodotti provenienti da produzione biologica, in accordo con i regolamenti (CE) 834/2007/CE e relativi regolamenti attuativi, e da “sistemi di produzione integrata” (con riferimento alla norma UNI 11233:2009), da prodotti IGP DOP e STG – come riportato nell’Elenco delle denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle Denominazioni di Origine Protette, delle indicazioni geografiche protette e delle specialità tradizionali garantite. Con particolare riferimento ai prodotti ortofrutticoli, rispetto della stagionalità
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

PT3.c. Ampliamento della gamma dei prodotti offerti rispetto ai prodotti inseriti nel Paniere Fascia A e Paniere Fascia B con particolare riferimento ad una scelta fra prodotti freschi e menù per utenti con particolari esigenze alimentari (quali, a titolo di esempio, alimenti per celiaci, vegetariani, vegani, etc.) e prodotti esotici (ananas, banane, cacao, cioccolata, zucchero, e caffè) provenienti da produzioni estere biologiche con garanzie del rispetto dei diritti lavorativi ed ambientali previsti dai principi stabiliti dalla Carta Europea dei criteri del commercio equo e solidale: Per il presente sub criterio sarà valutato il documento “Allegato 9 – Ampliamento prodotti offerta tecnica” appositamente richiesto al punto 18 c) del Disciplinare.


PT4 ELEMENTI RIDUZIONE DELL’IMPATTO AMBIENTALE

PT4.a. Impegno a recuperare il cibo non somministrato e a destinarlo ad organizzazioni non lucrative di utilità sociale che effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti alimentari, in linea con la ratio della Legge 155/2003 recante “Disciplina della distribuzione dei prodotti alimentari a fini di solidarietà sociale:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


PT4.b. Minore distanza intercorrente tra luogo di cottura e di consumo (espressa in km), per la consegna dei pasti presso le singole destinazioni in modo da ridurre al minimo i tempi di percorrenza, al fine di salvaguardare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Luogo e data
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