Allegato B
SCHEMA DI 





Spettabile

RELAZIONE TECNICA




CSI-Piemonte 



C.so Unione Sovietica, 216

10134 TORINO

Oggetto:
Gara europea per l’affidamento del servizio di ristorazione aziendale (n. 01/17)
OFFERTA TECNICA
Il/La sottoscritto/a _________________________nato/a a ______________________ il _________________ documento n. __________________, codice fiscale ________________________________________________________________________

nella sua qualità di ________________________________________________________________________

della società ________________________________________con sede legale in ________________________________________________CAP____________________

Via_______________________________________________ n°____________________

Tel._________________________________fax_________________________________

sito web _______________________indirizzo e-mail_____________________________

PRESENTA

ai fini dell’aggiudicazione della gara europea per l’affidamento del servizio di ristorazione aziendale (n. 01/17), la seguente offerta tecnica

Note utili alla compilazione
Si invitano i concorrenti a predisporre la relazione tecnica senza superare complessivamente 90 pagine, formato A4, carattere Times new roman 12, indice escluso, escluso progetto tecnico-grafico.
Gli argomenti qui definiti sono da intendersi come traccia minima per la stesura della relazione tecnica.

Dovrà quindi essere esposta, in modo compiuto ed esaustivo, la soluzione progettuale proposta. Essa dovrà essere composta da un unico documento - al quale potrà essere allegato il progetto tecnico-grafico come nel seguito descritto - e evidenziare tutti gli elementi che sono soggetti a valutazione tecnica.

Alla relazione potrà essere allegato un Progetto tecnico-grafico in scala 1:100, comprensivo di immagini che documentino le migliorie proposte con impatto sui locali destinati al servizio (che non farà parte del conteggio delle pagine massime sopra indicate). Descritte in offerta invece le migliorie di comfort della sala mensa e servizi per gli utenti e di funzionalità dei locali cucina (migliorie dei flussi operativi, utilità e campo di applicazione, migliorie attrezzature, requisiti tecnici e di funzionamento, migliorie marcia in avanti), nel rispetto della normativa vigente. Si precisa che dovranno essere mantenuti i vincoli legati agli attuali impianti/allacciamenti così come predisposti e che potranno essere verificati nel corso del sopralluogo. Tutti gli interventi di riqualificazione eventualmente proposti dovranno essere realizzati senza che ciò comporti alcuna interruzione del servizio all’utenza, nemmeno nel periodo di presa in carico della struttura dato il vincolo di garantire la continuità del servizio.

Si precisa che non saranno prese in considerazione eventuali schede tecniche o qualsiasi altro documento forniti a corredo della presente relazione tecnica.
Nessun elemento di carattere economico riconducibile all’offerta economica presentata ovvero da cui si possa evincere il contenuto di quest’ultima dovrà essere contenuto nell’Offerta tecnica, pena l’esclusione dalla gara.

1 – AUTOCONTROLLO

1.1 - Procedura e piano di pulizia e sanificazione
a) Procedura e Piano di pulizia e sanificazione: modalità, attrezzature, arredi, frequenze di pulizia, prodotti utilizzati, utilizzo di attrezzature a basso consumo energetico. Il piano dovrà essere presentato suddiviso per aree (cucina, self-service, sala ristorante, servizi e spogliatoi)
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
1.2 Procedura e piano di manutenzione ordinaria e straordinaria

a) Piano di manutenzione ordinaria che dovrà riportare accurato dettaglio della frequenza e le specifiche operazioni degli interventi di manutenzione riferiti ad attrezzature, arredi ed alla struttura
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

b) Procedura di manutenzione ordinaria/straordinaria che dovrà riportare accurato dettaglio della tempistica degli interventi in seguito a guasti, e delle azioni risolutive prospettate, con particolare riferimento alle attrezzature ed agli elementi che impattano direttamente sul sistema di erogazione dei pasti (es. lavastoviglie, forni, abbattitore, ecc).
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.3 Gestione preparazione diete speciali e comunicazione allergeni
a) Procedura di gestione delle diete speciali, che deve specificare, per ogni fase del processo produttivo, i pericoli e le relative misure preventive.
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

b) Sistema adottato di comunicazione degli allergeni che deve essere specifico per i singoli piatti in menù; l'impresa dovrà presentare un esempio di una settimana di menù invernale con l'indicazione degli allergeni.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.4 Gestione infestanti

a) Procedura di gestione infestanti, che deve indicare la tipologia di interventi, i limiti critici e le azioni correttive adeguate per ogni tipologia di infestante.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

b) Numero di interventi aggiuntivi annui rispetto a quelli previsti da Capitolato
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.5 Qualifica fornitori

a) Procedura di qualifica fornitori, che deve riportare una griglia di criteri su cui si basa il mantenimento del fornitore (es. numero e gravità di non conformità, orari di consegna, ecc.)

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.6 Gestione delle non conformità
a) Procedura di gestione delle Non Conformità, che deve specificare responsabilità, tempistiche di risoluzione, azioni correttive e ricerca delle cause delle Non Conformità, in funzione della tipologia di Non Conformità.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2 FORMAZIONE DEL PERSONALE
a) Piano permanente di formazione, addestramento, aggiornamento del personale in servizio per il primo anno e per gli anni successivi dell’appalto.

Indicare ore di formazione aggiuntive per ciascun anno rispetto a quanto previsto da Capitolato, suddivise per i ruoli di addetto alla preparazione/addetto alla somministrazione/addetto alle pulizie; le ore aggiuntive dovranno essere presentate suddivise nelle seguenti aree tematiche: 

- igiene e autocontrollo; 

- alimentazione e salute;

- utilizzo detergenti e disinfettanti;

- sicurezza sui luoghi di lavoro

Il piano dovrà essere presentato in versione tabulare.
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

b) Procedura di formazione del personale

obiettivi specifici da raggiungere e valutazione dell'efficacia

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3 RINTRACCIABILITA'

a) Procedura di rintracciabilità, che deve prevedere la registrazione in sede, per ogni prodotto utilizzato nella preparazione dei pasti, di lotto, scadenza e marca; l'impresa dovrà presentare un esempio di modulo di registrazione dei dati di tracciabilità del prodotto.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4 ANALISI

a) Campionamento e analisi di alimenti (materie prime e/o prodotti finiti) aggiuntivi annuali rispetto a quanto previsto in Capitolato Tecnico (art. 11.4).

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

b) Campionamento e analisi di superficie a contatto con gli alimenti aggiuntivi annuali rispetto a quanto previsto in Capitolato Tecnico (art. 11.4).

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

c) Campionamento e analisi per la ricerca dei fitofarmaci nei prodotti ortofrutticoli.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5 PIANO LOGISTICO DEL SERVIZIO IN STATO DI EMERGENZA

a) Piano logistico del servizio in stato di emergenza (sede di produzione, modalità di preparazione, trasporto e distribuzione nel rispetto del Piano HACCP) e tempistica di attivazione

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

b) Presentazione di menù sostitutivo della prima settimana della stagione invernale.

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6 MIGLIORIE DEL MENU'

a) Un piatto etnico al mese 
Indicare con una X se proposto un piatto etnico al mese 

b) Un piatto regionale al mese
Indicare con una X se proposto un piatto etnico al mese 

c) Presentazione di 4 menù stagionali (primavera, estate, autunno, inverno) ciascuno articolato su 4 settimane corredati da sviluppo ricette con elenco grammature, profilo calorico e macronutrienti.

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7 CUSTOMER SATISFACTION E GESTIONE RECLAMI

a) Sistema di acquisizione della soddisfazione degli utenti e di gestione dei reclami.

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
b) Azioni correttive specifiche previste dall'impresa per le diverse tipologie di reclami (es. corpo estraneo, mancata disponibilità di un piatto previsto in menù, ecc).

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8 CRITERI AMBIENTALI
a) Gestione della destinazione del cibo non somministrato ad organizzazioni non lucrative di attività sociale (beneficenza) secondo quanto previsto dalla Legge 155/03.

Indicare con una X se proposta la destinazione dei prodotti alimentari avanzati ad organizzazioni non lucrative

b) Fornitura del 100% di legumi da produzione biologica


Indicare con una X se proposta la fornitura sopra indicata
c) Fornitura del 100% della polpa di pomodoro di produzione biologica


Indicare con una X se proposta la fornitura sopra indicata
d) Fornitura del 100% di olio extravergine di oliva per condimenti da produzione biologica


Indicare con una X se proposta la fornitura sopra indicata
e) Fornitura del 100% di yogurt di produzione biologica


Indicare con una X se proposta la fornitura sopra indicata
f) Prodotti esotici (banane, cioccolata, zucchero) provenienti dal mercato equosolidale


Indicare con una X se proposta la fornitura sopra indicata
9 MIGLIORIE DEL SERVIZIO SULLA SEDE DISTRIBUTIVA

a) Migliorie del comfort della sala mensa e servizi per gli utenti

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

b) Migliorie di funzionalità dei locali cucina (migliorie dei flussi operativi, utilità e campo di applicazione, migliorie attrezzature, requisiti tecnici e di funzionamento, migliorie marcia in avanti)

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Allegato:

Progetto tecnico-grafico
Lì ____________________

           Firma

__________________     
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