
 
 

 

  
 
 

 

 
NOTA TECNICA 

                         Mercato n° 2025.2 
 
 
 

 

ACCORDO QUADRO DI PRESTAZIONI DI SERVIZI : GARA D’APPALTO  
 

Mercato di gestione del servizio di ristorazione 
N° 2025.2 

 

 

 
 

Nome Azienda  
 

 
La presente nota tecnica ha per oggetto di giudicare il valore tecnico dell’offerta dell’azienda tramite un 
questionario.  
 
Il candidato deve indicare, unitariamente, le disposizioni che prevede di adottare in complemento delle 
condizioni presenti nel capitolato.  
 
LE INFORMAZIONI INDICATE NEL CAPITOLATO TECNICO DEVONO ESSERE DIRETTAMENTE 
LEGATE ALL’OGGETTO DEL MERCATO, E NON DEVONO ESSERE UN SEMPLICE ELENCO DEI MEZZI 
GENERICI DELL’AZIENDA.  
 
LA PRESENTE NOTA TECNICA DEV’ESSERE TASSATIVAMENTE COMPLETATA DAL 
CANDIDATO A PENA DI IRREGOLARITA’ DELL’OFFERTA. 
 
I vari elementi richiesti sono da fornire sul presente documento, e completandolo con i documenti 
richiesti da allegare. 
 
Se il candidato lo desidera, alcuni documenti complementari possono essere allegati (in diretto rapporto 
con l’oggetto del mercato). 
 
Inoltre, si ricorda che la presente nota tecnica rappresenta un documento contrattuale del mercato ; a tale 
proposito, le informazioni e disposizioni fornite nel presente documento legano contrattualmente il 
titolare quanto al rispetto dei mezzi messi in opera per l’esecuzione delle prestazioni. 
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Ogni criterio farà l’oggetto di una nota assegnata ad un coefficiente (indicato di seguito)  

 
• Qualità dei menù proposti e tracciabilità dei prodotti (30%) 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

• Protocollo di elaborazione dei pasti e HACCP  (20%) 

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 

• Prezzo della prestazione (30%) 

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 

• Organizzazione funzionale e mezzi umani messi a disposizione : programmazione e 

organigramma del personale, qualifica del personale, referenze aziendali (20%) 
 

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 
 
 
Fatto a _______________________________il_____________________________ 
 
 
 
Firma e Timbro dell’azienda : 
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