All. B
GARA EUROPEA A PROCEDURA TELEMATICA APERTA PER L’APPALTO DEL SERVIZIO  DI RISTORAZIONE COLLETTIVA SCOLASTICA, ASILO NIDO E ANZIANI - DAL 01.09.2025 AL 31.08.2028 - CUP: G99I25000380004 CIG. B7586ED5E5.
OFFERTA TECNICA
DICHIARAZIONE
Il sottoscritto______________________________________________

Legale rappresentante della ditta______________________________________________

ai sensi e per gli effetti del T.U. 445/2000, in particolare artt. 46, 47 e 48, consapevole delle sanzioni penali cui può andare incontro previste dall’art. 76 del T.U. 445/2000 in caso di falsità in atti e dichiarazioni mendaci e della decadenza dei benefici conseguiti a seguito di un provvedimento adottato in base ad una dichiarazione rivelatasi, successivamente, mendace,

DICHIARA
· Di aver effettuato un sopralluogo nei siti di intervento, valutandone la viabilità, gli accessi in funzione dell’esecuzione dei lavori

· Che i dati forniti nella presente scheda sono veritieri e sono stati desunti dalla documentazione conservata in atti presso l’impresa;

· Di essere in grado, a richiesta della centrale unica di committenza, di fornire la documentazione relativa a comprova di quanto dichiarato;

· Che tutti gli elementi di cui alla presente scheda devono essere compresi nel prezzo;

· Di aver valutato tutte le circostanze che hanno portato alla formulazione dell’offerta tecnica;
· Di aver effettuato un’analisi approfondita della proposta tecnica, e di ritenerla adeguata e realizzabile per il prezzo corrispondente all’offerta presentata;
· Di essere a conoscenza che la mancata compilazione dei campi o la mancata apposizione di crocetta sulle caselle sottoindicate comporterà l’attribuzione del punteggio ZERO per ogni parametro di valutazione;
· Di essere disponibile ad iniziare i lavori anche in pendenza della stipulazione del contratto nelle modalità previste dalla normativa vigente; 
E FORMULA LA SEGUENTE OFFERTA TECNICO QUALITATIVA
(BARRARE CON CHIAREZZA LE CASELLE CHE INTERESSANO)
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	a) Miglioramento e/o rinnovamento delle attrezzature presenti nel centro cottura: 

L’offerente dovrà descrivere in dettaglio quali soluzioni migliorative intende proporre e quali attrezzature intende rinnovare nel corso della durata dell’appalto.

(Esplicativo art. 1 comma 8 e art. 17 Capitolato)
Max 16 punti


	b) Alimenti - menù – trasporto (Elaborare relazione sui seguenti punti): 

- caratteristiche merceologiche delle materie prime; 

- proposte di alimenti di diversa qualità e caratteristiche; 

- menù per ricorrenze particolari; 

- gestione delle diete speciali, etico-religiose e leggere; 

Allegare MENU’ relativi ad un anno scolastico tipo, diviso in invernale ed estivo, proposta MENU’ pasti a domicilio diviso in invernale ed estivo 

(Esplicativo da art. 11 a art. 16 e art.19 e 20 Capit.)
Max 10 punti


	c) Fornitura derrate alimentari (il riferimento riguarda le % in più rispetto ai CAM): 
- Fornitura di carne avicola.

Per 30% in più offerto (rispetto a biologica per almeno il 20% in peso) Punti 6 
- Fornitura di frutta e cereali (Pasta e riso). 

Per 10% in più offerto (rispetto a biologici per almeno il 50% in peso) Punti 4 
- Fornitura di formaggi. 

Per 10% in più offerto (rispetto a biologici per almeno il 30% in peso) Punti 4 

(Esplicativo art. 10 Capitolato)


	d) Fornitura derrate alimentari (il riferimento riguarda il numero PREVALENTE di fornitori): 
Fornitori locali (Provincia di Vercelli o Novara o Biella inclusi quelli stabiliti dal punto g-h dell’art. 10) Punti 8 
Fornitori regionali Punti 6 
Fornitori italiani Punti 3

(Esplicativo art. 10 Capitolato)


	e) Produzione pasti ed emergenze: 

L’offerente dovrà descrivere le soluzioni alternative a proprio carico che si impegna a mettere in atto per far fronte ad eventuali situazioni straordinarie di emergenze e relative a scenari di temporanea indisponibilità del centro cottura, tali da garantire la continuità del servizio in coerenza con quanto previsto nel capitolato prestazionale 

(Esplicativo art. 18 del Capitolato)
Max 4 punti


	f) Distanza del centro cottura di emergenza dai refettori scolastici (percorso più breve rilevabile nel sito internet www.google.it/maps) tale da ridurre al minimo i tempi di percorrenza, al fine di salvaguardare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche dei pasti trasportati: 

fino a 30 minuti: Punti 7 

tra i 30 e i 45 minuti: Punti 3 
(Esplicativo art. 18 del Capitolato)


	g) Gestione del personale e Autocontrollo: 

A seguito sopralluogo, la ditta indichi l’organico che per la durata del contratto verrà impiegato come numero, qualifica, mansioni e monte ore. 

Relazionare sulla pianificazione generale della formazione del proprio personale nell’arco del periodo di appalto 

Per autocontrollo: descrivere il piano delle analisi microbiologiche/chimiche di laboratorio e frequenza campionamenti 

(Esplicativo da art. 26 a art. 30 e art. 38 Capitolato)
Max 12 punti


	Disponibilità ad accogliere e gestire tirocini formativi ed inclusivi inviati dal Committente nel periodo di appalto: 

N.1 Tirocinio formativo Punti 3 

N.2 Tirocini formativo Punti 6

N.1 Tirocinio Inclusivo Punti 3

N.2 Tirocini inclusivi Punti 6
(Esplicativo art. 38 Capitolato)


	i) Gestione eccedenze alimentari. La ditta relazioni in merito alla gestione delle eccedenze alimentari, sulle modalità e tempistiche di monitoraggio: 

Per relazione su progetto a) + proposta Punti 5 

Per relazione su progetto b) + proposta + accordo d’intenti Punti 2 

(Esplicativo art. 21 Capitolato)


	l) Migliorie: L’offerente dovrà descrivere in dettaglio soluzioni migliorative ulteriori, non trattate nei punti precedenti, idonee ad aumentare il livello qualitativo tecnico: 

Promuovere iniziative verso gli alunni, genitori e richiedenti pasti a domicilio, per informare in merito ai requisiti del servizio; 

Promuovere momenti formativi sul tema “sana alimentazione e riduzione spreco alimentare”

(Esplicativo art. 52 Capitolato)
Max 5 punti
Letto, confermato e sottoscritto

Luogo e data……………………………
                                                                             Il legale rappresentante dell’Impresa








    (firmato digitalmente)

______________________________________

IN CASO DI CONCORRENTI PLURIMI (RTI/CONSORZI)

In caso di partecipazione alla gara in RTI/Consorzio/Soggetto plurimo non ancora costituito la presente autocertificazione deve essere sottoscritta da ogni Ditta del Raggruppamento/Consorzio/Soggetto plurimo.
AVVERTENZE PER LA COMPILAZIONE

· Si ricorda che non verranno valutate informazioni diverse da quelle richieste. Si prega pertanto di non produrre ed allegare documenti non richiesti. 
· La dichiarazione dovrà essere corredata da fotocopia non autenticata di un documento di identità del sottoscrittore in corso di validità.





L’offerta tecnica deve rispettare, pena l’esclusione dalla procedura di gara, le caratteristiche minime stabilite nei documenti di gara, nel rispetto del principio di equivalenza

NB. Il concorrente dovrà barrare con chiarezza il criterio che intende offrire, il mancato sbarramento del criterio che intende offrire comporterà attribuzione del punteggio pari a 0 anche in presenza di relazione. 

N.B. La mancata presentazione della documentazione di cui ai precedenti punti a., b, e, g, l determinerà l’attribuzione da parte della Commissione Giudicatrice di un punteggio pari a zero del corrispondente criterio di valutazione nell’ambito dei parametri dell’offerta economicamente più vantaggiosa.
N.B. La mancata chiara indicazione di quanto offerto nei precedenti punti c, d, f, h, i in rapporto alla rilevanza della stessa ai fini dell’appalto, determinerà l’attribuzione da parte della Commissione Giudicatrice di un punteggio pari a zero del corrispondente criterio di valutazione nell’ambito dei parametri dell’offerta economicamente più vantaggiosa.
N.B. Le proposte contenute nelle dichiarazioni d’offerta sono vincolanti per l’offerente e, in caso di aggiudicazione dell’appalto, verranno a far parte delle prestazioni contrattuali obbligatorie eventualmente supportate da specifiche penali. La loro mancata attuazione costituirà comunque grave inadempimento contrattuale per il cui verificarsi, nei casi più rilevanti, la Stazione Appaltante potrà procedere alla risoluzione in danno del contratto d’appalto, salvi i maggiori danni e/o spese.

N.B. Alla Stazione Appaltante è riconosciuta la facoltà di accettare, non accettare o accettare in parte le modifiche ed i miglioramenti tecnici proposti in sede di gara (così come dettagliati dalle relazioni tecniche d’offerta). Qualora le modifiche od i miglioramenti non siano accettati dalla Stazione Appaltante, l’aggiudicatario avrà l’obbligo di ricondurre l’offerta tecnica alla tipologia e/o alle prestazioni previste dal capitolato Prestazionale posto a base di gara sulla base degli indirizzi espressi dal Direttore dell’Esecuzione. 

N.B. Tutti i miglioramenti e/o le integrazioni proposte in sede d’offerta devono intendersi comprese e remunerate nell’ambito del prezzo offerto senza che, per la loro attuazione, possa essere richiesto alla Stazione Appaltante alcun prezzo o compenso aggiuntivo. 

L’operatore economico qualora lo ritenga necessario allega una dichiarazione firmata contenente i dettagli dell’offerta coperti da riservatezza, argomentando in modo congruo le ragioni per le quali eventuali parti dell’offerta sono da segretare. Il concorrente a tal fine allega anche una copia firmata della relazione tecnica adeguatamente oscurata nelle parti ritenute costituenti segreti tecnici e commerciali. Resta ferma, la facoltà della stazione appaltante di valutare la fondatezza delle motivazioni addotte e di chiedere al concorrente di dimostrare la tangibile sussistenza di eventuali segreti tecnici e commerciali.
