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ALLEGATO 6 
RELAZIONE TECNICA 

PREMESSE
L’Offerta tecnica è costituita da una RELAZIONE TECNICA, conforme al fac-simile di seguito riportato, 
che dovrà essere firmata secondo le modalità descritte nel Disciplinare di gara.

Il concorrente dovrà esprimere la propria miglior offerta relativamente ai criteri tecnici discrezionali nn. 8, 9 e 10 della tabella di cui al par. 18.1 del Disciplinare di gara. 

La Relazione Tecnica: 
(i) dovrà rispettare lo “Schema di risposta” di seguito riportato;
(ii) dovrà essere contenuta entro le 30 (trenta) facciate/slide;
(ii) dovrà essere presentata su fogli singoli di formato DIN A4 o su PowerPoint, non in bollo, con una numerazione progressiva ed univoca delle facciate/slide (es. 1 di 30) ed ogni paragrafo deve riportare una numerazione progressiva. Al riguardo si precisa che ai fini della redazione di tale documento, fatto salvo quanto testé indicato, non è previsto alcun ulteriore vincolo per l’impaginazione (es. caratteri, margini e n. righe) ivi compreso l’inserimento di immagini e grafici.
Si precisa che 
- nel caso in cui il numero di pagine della Relazione Tecnica sia superiore a quello stabilito, le pagine eccedenti non verranno prese in considerazione dalla commissione ai fini della valutazione dell’offerta; 
- nel numero delle pagine stabilito non verranno in ogni caso computati l’indice e l’eventuale copertina della Relazione Tecnica. 

Si rappresenta che la Commissione procederà alla valutazione della sola Relazione Tecnica. Nel caso in cui, pertanto, il Concorrente produca documentazione aggiuntiva, quest’ultima non sarà sottoposta a valutazione. 


DESCRIZIONE DEI CRITERI
1. Proposta organizzativa per l’esecuzione del servizio per singola mensa (Criterio n.8 del Disciplinare di gara)
Il concorrente, per ciascuna mensa, deve rappresentare con un diagramma di Gantt, nello Schema di risposta seguente, la proposta organizzativa per l’esecuzione del servizio che intende offrire, fermi gli obblighi prestazionali richiesti nel Capitolato tecnico. Resta inteso che ove necessario il Fornitore dovrà rivedere, esclusivamente in senso migliorativo, la propria organizzazione al fine di garantire il mantenimento dei requisiti del servizio richiesti dal presente Capitolato e eventualmente migliorati in sede di offerta (cfr. par. 2.1.5 e 5.1 del Capitolato tecnico). Il diagramma dovrà illustrare la pianificazione delle attività anche con riferimento a quelle propedeutiche e successive alla predisposizione e somministrazione dei pasti, evidenziando:
· le ore della giornata (dal lunedì al venerdì) in cui le attività sono svolte;
· le figure professionali (es. direttore, cuoco, aiuto cuoco, addetti di mensa) impiegate per ciascuna attività, evidenziando per ciascun operatore mansione, livello e numero delle ore giornaliere e settimanali.
Fermo il requisito minimo relativo all’accesso alle singole mense, ai giorni di apertura delle stesse, nonché alle linee di distribuzione operative (Cfr. par.2.1.1 del Capitolato tecnico), il concorrente potrà prevedere, nella propria proposta organizzativa, una soluzione migliorativa che ottimizzi l’uso delle mense, anche in relazione alla riscontrata problematica della concentrazione degli utilizzatori (Cfr. par.2.1.1 del Capitolato tecnico).
Si precisa che oltre al Gantt, all’occorrenza, potranno essere inserite note e dettagli che chiariscano eventuali aspetti dell’organizzazione che il concorrente vorrà rappresentare.

La Commissione di gara valuterà l’adeguatezza complessiva della soluzione proposta in termini di esaustività, coerenza ed efficacia.

Il Concorrente che non presenti la “Proposta organizzativa per l’esecuzione del servizio per singola mensa”, di cui al Criterio n.8 del Disciplinare di gara, non conseguirà alcun punteggio tecnico in relazione a detto criterio

2. Sistema (SW) per la composizione dei pasti e combinazione delle portate; prenotazione dei lunch box; spazio per le segnalazioni/contestazioni/comunicazioni (Criterio n.9 del Disciplinare di gara)
Il concorrente deve descrivere, nello Schema di risposta seguente, il sistema (SW) che intende offrire, che dovrà consentire, almeno, le seguenti funzionalità: 
· agli utenti la possibilità di visionare/gestire:
· la composizione dei pasti (es. analisi nutrizionale con dettaglio dell’apporto calorico per porzione, ingredienti utilizzati, allergeni, indicazioni delle referenze rispettose delle caratteristiche previste dai C.A.M. secondo quanto indicato alla sezione sub D lettera b punto 2 dei predetti C.A.M., ecc.) e la combinazione delle portate;
· la prenotazione dei lunch box.
A riguardo si precisa che l’utilizzo di tale sistema da parte degli utenti è facoltativo (cfr. par. 2.1.1. del Capitolato Tecnico).
· alla Committente (Sogei) e al Fornitore la possibilità di:
· tracciare segnalazioni/contestazioni/comunicazioni e i conseguenti interventi risolutivi;
· gestire (il Fornitore) e monitorare (Committente) le informazioni circa la manutenzione delle attrezzature (Cfr. par. 4.6 del Capitolato tecnico), con la tenuta del “Registro delle manutenzioni” e eventuali comunicazioni relative ad interventi di manutenzione da effettuarsi a carico della committente (Cfr. par. 4.7 e 4.8 del Capitolato tecnico), nonché le informazioni relative ai beni utilizzati, con la tenuta del Registro dei beni utilizzati per l’erogazione del servizio”;
· archiviare/consultare tutti i documenti necessari all’espletamento dei controlli di conformità e verifiche di cui ai CAM e al Capitolato tecnico (personale in carica, derrate e menù, etc.).

Con riferimento al sub criterio 9.1 “Schema di funzionamento” il concorrente deve descrivere, nello Schema di risposta seguente, lo schema di funzionamento complessivo del Sistema che sia idoneo a consentire la sua consultazione sia da remoto (ad esempio consultazione dalla propria postazione di lavoro) che in mensa.
A riguardo si chiarisce che per schema di funzionamento si intende il disegno complessivo del Sistema che si vuole realizzare (es. infrastruttura tecnologica - HW e SW, database delle informazioni e modalità di scambio dati), in relazione alle seguenti fasi e nel rispetto delle misure di sicurezza delle informazioni e rispetto della privacy: a) identificazione dell’utilizzatore (utenti, Sogei e Fornitore); b) composizione dei pasti; c) combinazione delle portate; d) prenotazione dei lunch box; e) eventuali ulteriori proposte; f) segnalazioni/ comunicazioni; g) gestione del “Registro delle manutenzioni” e del “Registro dei beni utilizzati per l’erogazione del servizio”; h) archiviazione/consultazione di tutti i documenti necessari all’espletamento dei controlli di conformità e verifiche di cui ai CAM e al Capitolato tecnico (personale in carica, derrate e menù, etc.).

La Commissione di gara valuterà: 
a) l’adeguatezza complessiva, in termini di coerenza ed efficacia dello schema di funzionamento del Sistema, rispetto agli obiettivi di contenuto che il concorrente vuole perseguire attraverso la propria offerta;
b) la sicurezza del Sistema offerto in termini di vulnerabilità, anche con riferimento alla tutela delle informazioni degli utilizzatori;
c) semplicità dell’interfaccia e facilità d’uso del Sistema. 

Con riferimento al sub criterio 9.2. Descrizione delle fasi del sistema il concorrente deve descrivere le fasi di utilizzo del Sistema e le funzionalità messe a disposizione degli utilizzatori. Di seguito si rappresentano le fasi e per ciascuna di esse le funzionalità minime richieste:
a) Fase dell’identificazione:
1) dell’utente, con l’individuazione di uno spazio dedicato nel quale accedere con proprie credenziali
2) della Sogei, con l’individuazione di uno spazio dedicato nel quale accedere con proprie credenziali. 
b) Fase della composizione dei pasti: analisi nutrizionale con dettaglio dell’apporto calorico per porzione, ingredienti utilizzati, allergeni.
c) Fase della combinazione delle portate: i) analisi nutrizionale con dettaglio dell’apporto calorico per pasto; ii) proposta della combinazione ideale per il singolo pasto e per l’intera giornata.
d) Fase della prenotazione dei lunch box: disponibilità in mensa del lunch box prenotato.
e) Ulteriore Fase (eventuale e a discrezione del fornitore). 
f) Fase delle segnalazioni/contestazioni/comunicazioni: disponibilità di uno spazio organizzato dove la Committente e il Fornitore possono registrare la segnalazione/contestazione/comunicazione ed il relativo riscontro/intervento risolutivo.
g) Fase della gestione del “Registro delle manutenzioni” e del “Registro dei beni utilizzati per l’erogazione del servizio” (Cfr. par. 4.6 e 4.7 del Capitolato tecnico).
h) Fase dell’archiviazione/consultazione di tutti i documenti necessari all’espletamento dei controlli di conformità e verifiche di cui ai CAM e al Capitolato tecnico (personale in carica, derrate e menù, etc.): disponibilità di uno spazio organizzato per la gestione della documentazione prevista dal Capitolato tecnico, al fine di consentire, tra l’altro, alla Committente l’accesso ai dati necessari per lo svolgimento di tutti i controlli relativi alle attività oggetto dell’appalto.

La Commissione di gara valuterà il contenuto dell’offerta:
· nel suo complesso, in termini di completezza (trattazione di tutte le fasi), coerenza e organicità della proposta; 
· per ciascuna delle singole fasi, in termini di esaustività della rappresentazione di ciascuna fase e di efficacia delle soluzioni proposte rispetto alle esigenze degli utilizzatori.

Relativamente al Sub criterio 9.3. Valutazione del sistema di monitoraggio il Concorrente deve rappresentare il sistema di monitoraggio del sistema (SW) e del servizio nel suo complesso che intende adottare (es. azioni preventive volte ad eliminare cause di possibili problemi di funzionamento del sistema, minimizzando il disagio sia agli utenti che alla Committente, punti di controllo e azioni correttive nel caso di errori/difettosità del sistema, recovery plan per la gestione delle emergenze, verifica della soddisfazione dell’utenza e modalità con la quale intenderà recepire e, rendere noti alla Committente, i risultati della customer satisfaction in merito alle funzionalità - contenuti e fruibilità - del sistema). 

La Commissione di gara valuterà l’adeguatezza complessiva del sistema di monitoraggio in termini di chiarezza, esaustività ed efficacia.

Si precisa, infine, che il Concorrente che non presenti le caratteristiche del Sistema, di cui al Criterio n.9 del Disciplinare di gara, non conseguirà alcun punteggio tecnico in relazione a detto criterio. 

3. Informazione agli utenti e Formazione del personale addetto al servizio (Criterio n.10 del Disciplinare di gara)
Con riferimento al Sub criterio 10.1. Piano di informazione agli utenti, il concorrente - fermo restando l’obbligo di informazione dell’utenza previsto dai CAM - deve descrivere, nello Schema di risposta che segue, il Piano di informazione agli utenti che intende offrire relativamente a: i) Alimentazione, salute e ambiente, affrontando, tra gli altri, il tema dell’opportunità di ridurre i consumi di carne anche per gli impatti ambientali causati dalle pratiche correnti di allevamento di animali; ii) Provenienza territoriale degli alimenti; iii) Stagionalità degli alimenti; iv) Corretta gestione della raccolta differenziata dei rifiuti; v) informazioni richieste dai CAM, sezione D, lettera b), punto 2. 
Inoltre, nel predetto schema di risposta, il concorrente dovrà rappresentare:
· gli skills professionali degli esperti coinvolti, 
· le modalità di promozione presso gli utenti del Piano d’Informazione offerto (es.  materiali di comunicazione, supporti che verranno utilizzati, frequenza degli interventi informativi) fermo restando che gli interventi informativi non potranno essere tenuti “in aula”; 
· il sistema di monitoraggio che intende adottare per rilevare l’efficacia e la soddisfazione dell’utenza in merito al piano di informazione proposto, nonché come intenderà recepire i risultati di tale attività di monitoraggio.

La commissione di gara valuterà l’adeguatezza complessiva, in termini di coerenza, efficacia e esaustività, della proposta presentata.

Con riferimento al Sub criterio 10.2. Piano di Formazione del personale addetto al servizio. Il concorrente – tenuto conto di quanto previsto dai CAM [Sub c letterale a) punto 8] deve descrivere, nello Schema di risposta seguente, il Piano di Formazione del personale addetto al servizio che intende offrire relativamente a:
- gli addetti alla sala mensa e alla cucina: la porzionatura dei pasti, attraverso il giusto numero di pezzi e attraverso l’uso di appropriati utensili quali mestoli, palette o schiumarole di diverse misure appropriate alle porzioni da servire per garantire la porzione idonea con una sola presa, ciò anche per prevenire gli sprechi alimentari;
- gli addetti alla cucina: le tecniche di cottura per conservare i parametri originari di qualità nutrizionale e per consentire risparmi idrici ed energetici, le procedure per la minimizzazione dei consumi di acqua e di energia nella preparazione e nella conservazione dei pasti e per lo scongelamento.
Inoltre, il concorrente dovrà descrivere gli skills professionali degli esperti coinvolti, la frequenza degli interventi formativi e il numero di ore dedicate alla suddetta formazione.

La commissione di gara valuterà l’adeguatezza complessiva, in termini di coerenza, esaustività ed efficacia, della proposta presentata.
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SCHEMA DI RISPOSTA “RELAZIONE TECNICA”


1. Proposta organizzativa per l’esecuzione del servizio per singola mensa (Criterio n.8 del Disciplinare di gara) 




2. SISTEMA (SW) PER LA COMPOSIZIONE DEI PASTI E COMBINAZIONE DELLE PORTATE; PRENOTAZIONE DEI LUNCH BOX; SPAZIO PER LE SEGNALAZIONI/COMUNICAZIONI DI SOGEI (CRITERIO N.9 DEL DISCIPLINARE DI GARA)

2.1 Sub-criterio 9.1 “Schema di funzionamento” 




2.2 Sub-criterio 9.2 “Descrizione delle fasi del sistema” 




2.3 Sub-criterio 9.3. “Valutazione del sistema di monitoraggio”





3. INFORMAZIONE AGLI UTENTI E FORMAZIONE DEL PERSONALE ADDETTO AL SERVIZIO (CRITERIO N.10 DEL DISCIPLINARE DI GARA)

3.1 Sub-criterio 10.1 “Piano di Informazione agli Utenti”










3.2 Sub-criterio 10.2 “Piano di Formazione del personale addetto al servizio”
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