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ALLEGATO B  
  

  

   

         (Timbro dell’impresa)  

  
Spett.le Legione Allievi Bari 
Ufficio Amministrazione - Sezione Acquisti 
Viale Europa 97 70132 Bari (BA)  
  

OFFERTA TECNICA  

Procedura negoziata ai sensi dell’art. 63 c. 2 lettera c. del d. Lgs. N. 50/2016 e ss.mm.ii. per l’affidamento del servizio di 

ristorazione collettiva in forma di “catering completo” a mezzo self-service inteso come preparazione, confezionamento e 

somministrazione dei pasti con derrate approvvigionate direttamente dall’impresa aggiudicataria, comprensivo della 

pulizia, raccolta differenziata dei rifiuti e riordino dei locali e delle attrezzature all’uopo adibiti, presso la mensa della 

caserma della Legione Allievi della Guardia di Finanza “De Falco - Sottile” sita in Bari. 

 - CODICE CIG: 953380264B. 

  

Il sottoscritto ____________________________________________________________ nato a 

_________________________________________________ il _____________________C.F.: 

_____________________________________ residente in__________________________________  

via/piazza_________________________________, nr. ________ in qualità di (indicare il ruolo, la carica o la figura giuridica rivestita nell’ambito 

del concorrente . Es. titolare, legale rappresentante, procuratore speciale/generale, altro)  

______________________________________________dell’impresa ____________________________________________________  
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codice fiscale / partita IVA __________________________________________ con sede legale in ____________________________ 

via/piazza ____________________________ tel. ______________________fax ___________________cellulare 

________________________ e-mail _____________________________________ pec _____________________________________  

OFFRE  

i seguenti parametri di qualità tecnica per l’appalto del servizio in oggetto:  

 

NR. 
 

Parametri qualità 
CAM di fornitura 

Criteri premianti 

Punteggio 
premiante 

voce 
tabella 

Punteggio 
massimo 

complessiv
o 

attribuibile 

1 

VARIETÀ E MODULARIETÀ’ DEI MENÙ. 
I menù predisposti garantiscono l’offerta di dieta mediterranea, seguendo 
i principi indicati nella Dieta mediterranea - linea guida per la promozione 
di uno stile di vita e di una cultura favorevole allo sviluppo sostenibile di 
cui al documento UNI - PdR25-2016 e inoltre prevede la 
somministrazione minima di: 
A) almeno un piatto vegetariano, ovvero contenente anche proteine 
vegetali, al giorno; 
B) prevedono un pasto esclusivamente «vegetariano» per un minimo di 
una volta ogni due settimane, con ricette di piatti a base di proteine 
vegetali, e/o piatti misti freddi, anche talora utilizzando combinazioni di 
ortaggi crudi di specie generalmente somministrate cotte (ortaggi a fiore, 
zucchine, peperoni etc..) 
Il menù è predisposto su base stagionale, con materie prime conformi 
alle caratteristiche descritte nel criterio ambientale successivo. Le ricette 
prescelte sono selezionate in modo tale da consentire, il recupero degli 
avanzi non serviti. 

Somministrazione di un 
pasto esclusivamente 
«vegetariano» con ricette 
di piatti a base di proteine 
vegetali, e/o piatti misti 
freddi, anche talora 
utilizzando combinazioni di 
ortaggi crudi di specie 
generalmente 
somministrate cotte 
(ortaggi a fiore, zucchine, 
peperoni etc.) per un 
minimo di : 

 

10 
(dieci) 

 

Barrare la 
casella 

inerente in 
numero di 

volte ogni due 
settimane in 

cui si propone 
la 

somministrazio
ne di pasto 
vegetariano 

 DUE volte ogni due  
settimane; 

4 

QUATTRO volte ogni 
due settimane; 

10 

1 

VERIFICA: 

➔ In sede di presentazione dell’offerta tecnica, dichiarazione del legale rappresentante dell’impresa; 

➔ Presentare al Rappresentante per l’Amministrazione la programmazione del menù stagionale suddiviso in base 
alla settimana lavorativa e descrivere le ricette, ove non previste nelle Condizioni Tecniche del servizio.   
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NR. 
 

Parametri qualità CAM di fornitura 
Criteri 

premianti 
Punteggio premiante 

voce tabella 

Punteggio 
massimo 

complessivo 
attribuibile 

2 
A) 

CHILOMETRO ZERO E FILIERA CORTA. 
Definizione di cui al punto C. Criteri ambientali per l’affidamento del 
servizio di ristorazione scolastica (asili nido, scuole dell’infanzia, 
primarie e secondarie di primo e secondo grado), b. Criteri premianti, 
1. Chilometro zero e filiera corta del D.M. 10/03/2020. 
SUB CRITERIO A): 
al fine di ridurre gli impatti ambientali, anche legati ai trasporti primari, 
si attribuiscono punti tecnici premianti all’offerente che dimostri il 
proprio impegno a fornire prodotti biologici da chilometro zero e filiera 
corta tra le seguenti categorie: 

➔ ortaggi, frutta, legumi, cereali: indicare la/le specie e le 
quantità. La quantità deve coprire l’intero fabbisogno della 
specie di ortaggio o frutta, deve essere coerente con le 
indicazioni dei menù stagionali e con il numero dei pasti da 
offrire; 

➔ pasta, prodotti lattiero-caseari, carne, derivati della carne, 
uova, olio, passate e conserve di pomodoro, altri prodotti 
trasformati: indicare la o le tipologie e le quantità. La quantità 
deve coprire l’intero fabbisogno della tipologia di derrata 
indicata, deve essere coerente con le indicazioni dei menù 
stagionali e con il numero dei pasti da offrire. 

Il punteggio 
sarà 
attribuito in 
misura 
tabellare 
riferito al 
maggior 
numero di 
prodotti 
biologici da 
KM 0 e 
filiera corta 
offerti. 

  
    > 0 < 3 = 1 punto 

 
    > 3 < 6 = 2 punti 

 
    > 6 < 9 = 3 punti 

 
    > 9 < 12 = 4 punti 

 
  > 12 < 15 = 5 punti 

 
    > 15 < 18 = 6 punti 

 
    > 18 < 21 = 7 punti 

 
    > 21 ≤ 30 = 10 punti 

10 
(dieci) 

 
Barrare la 

casella inerente 
in numero di 

prodotti a Km 0 
a filiera corta 
che si intende 

offrire 

2
A) 

VERIFICA: 
In sede di presentazione dell’offerta tecnica, dichiarazione del legale rappresentante dell’impresa dell’impegno assunto 
che riporti l’elenco dei «produttori» vale a dire produttori primari, associazioni di produttori primari o aziende di 
trasformazione che fanno uso di materie prime o dei principali ingredienti dei prodotti trasformati da «KM 0», con le 
seguenti informazioni: 

➔ le categorie di prodotti biologici e le relative quantità che verranno forniti da ciascuno di detti subfornitori; 

➔ la localizzazione del terreno agricolo o del sito produttivo. 
A tale dichiarazione devono essere allegati i contratti preliminari con i «produttori» che riportino: 
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✔ gli estremi delle licenze relative alle certificazioni biologiche possedute; 

✔ le quantità su base mensile per l’ortofrutta o su base annua per le altre categorie di derrate alimentari che 
prevedono di fornire per l’intera durata contrattuale; 

✔ la localizzazione dei loro terreni produttivi e la capacità produttiva annua per ciascuna specie ortofrutticola che 
verrà fornita. 

Nel caso di impegno a fornire prodotti biologici trasformati da KM 0, deve essere indicata la provenienza delle materie 
prime principali che vi sono contenute. 

NR. 
 

Parametri qualità 
CAM di fornitura 

Criteri premianti 
Punteggio premiante 

voce tabella 

Punteggio 
massimo 

complessiv
o 

attribuibile 

2 
B) 

CHILOMETRO ZERO E FILIERA CORTA. 
Definizione di cui al punto C. Criteri ambientali per l’affidamento del 
servizio di ristorazione scolastica (asili nido, scuole dell’infanzia, 
primarie e secondarie di primo e secondo grado), b. Criteri premianti, 
1. Chilometro zero e filiera corta del D.M. 10/03/2020. 
SUB CRITERIO B): 
ulteriori punti tecnici si assegnano se il trasporto primario dei prodotti 
da filiera corta e KM 0, come sopra definiti, sarà effettuato  con 
veicoli a trazione elettrica o ibrida, a idrogeno, o alimentati con 
biocarburanti, combustibili sintetici e paraffinici, gas naturale, 
compreso il biometano, in forma gassosa (gas naturale compresso - 
GNC) e liquefatta (gas naturale liquefatto - GNL) o con gas di petrolio 
liquefatto (GPL) e con delle misure di gestione ambientale della 
logistica. 

Il punteggio sarà 
attribuito in 
misura tabellare 
riferito al numero 
di veicoli da 
trasporto 
impiegati, 
secondo la 
descrizione 
riportata nel SUB 
CRITERIO B) 

 
 
 

 > 0 < 1 (1 punto) 
 

 > 1 < 3 (2 punti) 
 

 > 3  < 5 (3 punti) 
 

 > 5 ≤ 10 (5 punti) 

5 
(cinque) 

 
Barrare la 

casella 
inerente in 
numero dei 

veicoli di cui al 
sub criterio B) 
che si intende 

impiegare 

2
B) 

VERIFICA: 
In sede di presentazione dell’offerta tecnica, dichiarazione del legale rappresentante dell’impresa che gestirà i trasporti 
primari riportante l’elenco dei veicoli che verranno utilizzati, indicando il costruttore, la designazione commerciale e il 
modello, la categoria, la classe, il motopropulsore (a combustione interna, elettrico, ibrido), il tipo di alimentazione, la 
classe di omologazione ambientale e la targa dei mezzi di trasporto, se già disponibile e descrivere le misure di gestione 
ambientale della logistica. La conformità a tale requisito è verificata anche in sede di esecuzione contrattuale. 
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NR. 
 

Parametri qualità 
CAM di fornitura 

Criteri premianti 
Punteggio premiante 

voce tabella 

Punteggio 
massimo 

complessivo 
attribuibile 

3 

ULTERIORI CARATTERISTICHE 
AMBIENTALI E SOCIALI DEI PRODOTTI 
ALIMENTARI. 
Si assegnano punti tecnici per l’assunzione 
degli impegni di seguito descritti. 
SUB CRITERIO A): 
Impegno a soddisfare l’intero fabbisogno di 
determinate specie ortofrutticole o di 
determinate tipologie di alimenti, anche 
trasformati, con: 

prodotti biologici (escluse le uova, 
poiché devono essere biologiche ai 
sensi della relativa clausola 
contrattuale). 

 > 0 < 3 (1 punto) 
 > 3 < 6 (2 punti) 
 > 6  < 9 (3 punti) 
 > 9 < 12 (4 punti) 
> 12 < 15 (5 punti) 10 

(dieci) 
Barrare la 

casella inerente 
in numero dei 

prodotti biologici 
che si intende 

offrire 

prodotti biologici provenienti da 
aziende che praticano agricoltura 
sociale di cui alla legge n. 141/2015 o 
da aziende iscritte nella Rete del 
lavoro agricolo di qualità di cui all’art. 
6 del D.L. 24 giugno 2014, n. 91, così 
come convertito dalla legge 11 agosto 
2014, n. 116, attribuiti con criterio 
tabellare riferiti al numero dei prodotti 
offerti. 

 
 

 > 0 < 3 (1 punto) 
 > 3 < 6 (2 punti) 
 > 6 < 9 (3 punti) 
 > 9 < 12 (4 punti) 
 > 12 < 15 (5 punti) 

SUB CRITERIO B): 
Impegno a soddisfare la quota parte di 
prodotti alimentari che possono non essere 
biologici con prodotti provenienti da aziende 
che praticano agricoltura sociale di cui alla 
legge n. 141/2015 o da aziende iscritte nella 
Rete del lavoro agricolo dì qualità di cui 
all’art. 6 del citato decreto-legge 24 giugno 
2014, n. 91 in proporzione alla quantità, 
varietà e rappresentatività del prodotto. 

Il punteggio sarà attribuito secondo il 
criterio tabellare, riferiti al numero dei 
prodotti offerti. 

 
 

 > 0 < 3 (1 punto) 
 > 3 < 6 (2 punti) 
 > 6 < 9 (3 punti) 
 > 9 < 12 (4 punti) 
 > 12 < 15 (5 punti) 

5 
(cinque) 

Barrare la 
casella inerente 

in numero di 
prodotti che si 
intende offrire 

3 

VERIFICA: 
In sede di presentazione dell’offerta tecnica, dichiarazione del legale rappresentante dell’impresa contenente l’impegno 
assunto con indicazione di: categoria, quantità e caratteristiche (biologico, convenzionale, difesa integrata volontaria 
(SQPN1), SQNZ, DOP, IGP, «di montagna») dei prodotti alimentali che verranno somministrati, le relative aziende 
produttrici, le caratteristiche soggettive (iscrizione nella Rete LAQ o agricoltura sociale) di tali aziende e la capacità 
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produttiva di ciascun azienda riferita a ciascun tipo di derrata alimentare indicata nell’offerta tecnica. 
La conformità a tale requisito è verificata anche in sede di esecuzione contrattuale. 

NR. 
 

Parametri qualità 
CAM di fornitura 

Criteri premianti 
Punteggio 

premiante voce 
tabella 

Punteggio 
massimo 

complessivo 
attribuibile 

4 

IMPATTI AMBIENTALI DELLA LOGISTICA. 
Corrispondente al criterio ambientale 
premiante di pari oggetto previsto per il 
servizio di ristorazione scolastica, sub C, 
lett. b) , punto 2. del D.M. 10 marzo 2020. 

Adozione di soluzioni collettive per le 
attività di deposito e trasporto delle merci 
come magazzinaggio comune, gli 
spostamenti a pieno carico degli 
automezzi, con conseguente riduzione del 
numero di viaggi per il trasporto primario 
(trasporto delle materie prime dai fornitori 
al centro di cottura) e/o secondario (in 
caso di inutilizzabilità del centro di 
cottura, trasporto dei pasti dal centro di 
cottura al sito di consumo dei pasti). 

 
 

 SI (3 punti) 
 

 NO (0 Punti) 

3 
(tre) 

Barrare la 
casella 

corrispondente 
all’opzione che 
si intende offrire 

4 

VERIFICA: 
In sede di presentazione dell’offerta tecnica, dichiarazione del legale rappresentante dell’impresa dell’adesione ad un 
Sistema di gestione centralizzata delle attività di deposito e trasporto delle merci o dell’eventuale proprietà di un deposito 
a tal fine destinato. Allegare il protocollo sottoscritto tra fornitore e la società che detiene il sistema di gestione 
centralizzata delle attività di deposito e trasporto delle merci. 
La conformità a tale requisito è verificata anche in sede di esecuzione contrattuale. 

NR. 
 

Parametri qualità 
CAM di fornitura 

Criteri premianti 

Punteggio 
premiante 

voce 
tabella 

Punteggio 
massimo 

complessivo 
attribuibile 

5 

ACQUACOLTURA BIOLOGICA, 
PRODOTTI ITTICI DI SPECIE NON A 
RISCHIO, PRODOTTI ITTICI FRESCHI.   
Corrispondente al criterio ambientale 
premiante di pari oggetto previsto per il 

Sub criterio a): 
per quanto riguarda il pesce di allevamento, 
somministrazione di prodotti ittici provenienti 
esclusivamente da acquacoltura biologica, dunque 
con l’etichetta di cui al regolamento (CE) n. 2018/848; 

 SI (6 
punti) 

 

 NO (0 
Punti) 

15 
(quindici) 

Barrare la 
casella 
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servizio di ristorazione scolastica, sub C, 
lett. b) , punto 5. del D.M. 10 marzo 
2020. 

Sub criterio b): 
Somministrazione di prodotti ittici appartenenti a 
stock il cui tasso dì sfruttamento, ove noto, presenti 
mortalità inferiore o uguale a quella corrispondente al 
massimo rendimento sostenibile; 

 SI (3 
punti) 

 

 NO (0 
Punti) 

corrispondente 
al sub criterio 
che si intende 

offrire 

Sub criterio c): 
i prodotti da pesca in mare (dunque non da itticoltura), 
somministrazione dei soli prodotti ittici freschi pescati 
nel luogo più prossimo al centro di cottura.   

 SI (6 
punti) 

 

 NO (0 
Punti) 

5 

VERIFICA: 
In sede di presentazione dell’offerta tecnica, dichiarazione del legale rappresentante dell’impresa nella quale si attesti 
l’impegno assunto. Nel caso di impegno alla somministrazione di prodotti ittici locali, descrivere il progetto e la filiera. 
La conformità a tale requisito è verificata anche in sede di esecuzione contrattuale. 

NR. 
 

Parametri qualità Criteri premianti 
Punteggio 
premiante 

voce tabella 

Punteggio 
massimo 

complessivo 
attribuibile 

6 MIGLIORAMENTO MENU’ 

In aggiunta al menù previsto dal Capitolato, 
inserimento almeno una volta alla settimana di un 
dolce e/o buffet a consumo libero di insalate e 
verdure cotte (salade bar); 

 SI (3 
punti) 

 

 NO (0 
Punti) 

6 
(sei) 

Barrare la 
casella 

corrispondente 
all’opzione di 

miglioramento a 
volontà o meno 
di sostenere i 
costi per gli 

erogatori 
d’acqua 

In aggiunta al menù previsto dal Capitolato, 
inserimento almeno due volte alla settimana di un 
dolce e/o buffet a consumo libero di insalate e 
verdure cotte (salade bar). 

 SI (3 
punti) 

 

 NO (0 
Punti) 

6 

VERIFICA: 
In sede di presentazione dell’offerta tecnica, dichiarazione del legale rappresentante dell’impresa nella quale si attesti 
l’impegno assunto.   
La conformità a tale requisito è verificata dal D.E.C. in sede di esecuzione contrattuale. 

NR. Certificazioni dei sistemi di gestione della qualità   Punteggio premiante Punteggio 
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 per singola 
certificazione 

massimo 
complessiv

o 
attribuibile 

7 

Certificazioni possedute in corso di validità per l’attività oggetto dell’affidamento, 
fra le seguenti: 

➔ UNI EN ISO 22000:2018 (per la gestione degli aspetti di sicurezza alimentare 
FSMS); 

➔         UNI EN ISO 22005:2008 (Rintracciabilità); 

➔ ISO 45001:2018 (Sistemi di Gestione della Sicurezza e della Salute sul Luogo di 
Lavoro); 

➔ UNI EN ISO 14001:2015 (Sistema di gestione ambientale); 

➔ UNI ISO 50001:2018 (Sistema di Gestione dell’Energia); 

➔ SA 8000:2014 (Sistema di Responsabilità Sociale). 

 ISO 22000:2018 (1 punto) 
 

 ISO 22005:2008 (1 punto) 
 

 ISO 45001:2018 (1 punto) 
 

 ISO 14001:2015 (1 punto) 
 

 ISO 50001:2018 (1 punto) 
 

 ISO 8000:2014 (1 punto) 

6 
(sei) 

7 

VERIFICA: 
In sede di presentazione dell’offerta tecnica, dichiarazione del legale rappresentante dell’impresa nella quale si attesti il 
possesso di una o più certificazioni suddette in corso di validità nonché gli estremi identificativi e gli Organi emittenti 
delle stesse.    

 
Con la presentazione della presente offerta il sottoscritto dichiara:  

a) di accettare incondizionatamente tutte le condizioni specificate nel disciplinare di gara e relativi allegati - Capitolato d’oneri - 

Condizioni  

Tecniche e relativi allegati (Annesso 1 e Annesso 2) – D.U.V.R.I.;  

b) di aver presentato l’offerta a titolo gratuito e senza alcun onere per la Stazione Appaltante;  

c) di impegnarsi a mantenere valida la propria offerta per 180 (centottanta) giorni dalla data di scadenza della presentazione delle 

offerte, e di impegnarsi a mantenere valida l’offerta per ulteriori 180 giorni nel caso in cui allo scadere dei primi non sia ancora inter-

venuta l’aggiudicazione definitiva efficace;  

d) che la presente offerta è immediatamente vincolante per il concorrente e lo sarà per la Stazione Appaltante solo dopo l’esecutività 

del provvedimento di aggiudicazione;  

e) di aver preso visione ed incondizionata accettazione delle clausole e condizioni riportate nella documentazione di gara e relativi 

allegati, e, comunque, di aver preso cognizione di tutte le circostanze generali e speciali che possono interessare l'esecuzione di tutte 

le prestazioni oggetto della gara e di averne tenuto conto della determinazione dello sconto offerto;  
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f) di non eccepire, durante l'esecuzione del Contratto, la mancata conoscenza di condizioni o la sopravvenienza di elementi non va-

lutati o non considerati, salvo che tali elementi si configurino come cause di forza maggiore contemplate dal codice civile e non 

escluse da altre norme di legge e/o dalla documentazione di gara;  

g) di impegnarsi, in caso di aggiudicazione dell'appalto, a mantenere bloccata la presente offerta, per tutta la durata del Contratto, 

salvo quanto previsto dall’art. 106 del D.lgs. 50/2016;  

h) di applicare le medesime condizioni per le ulteriori prestazioni di servizio che dovessero essere richieste dalla stazione appaltante 

in virtù di clausole contrattuali.  

La mancanza della data e della sottoscrizione comporterà la nullità dell’offerta.  

  

_______________________, lì _______________  

                   (luogo)                               (data)  

Timbro e firma del rappresentante legale  

_________________________________  

  

Si autorizza il trattamento dei dati personali ai sensi del D.Lgs. n. 196/2003, consapevole del fatto che i predetti dati saranno trattati, anche con strumenti ma-

nuali e informatici, esclusivamente nell’ambito del procedimento per il quale il presente viene reso.  

Sottoscrive la presente dichiarazione consapevole delle sanzioni penali previste dall’art. 76 del DPR 445/2000, alle quali può andare incontro in caso di di-

chiarazioni mendaci o di falsità in atti, nonché della decadenza dai benefici eventualmente conseguenti al provvedimento emanato sulla base di dichiarazioni 

non veritiere, ai sensi dell’art. 75 del predetto DPR 445/2000.  

Si allega all’istanza fotocopia di un documento di riconoscimento del/i sottoscrittore/i in corso di validità ai sensi dell’art. 23 del D.P.R. 28.12. 


