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STRATEGIA DI SVILUPPO LOCALE 2014 – 2020 

 

G.A.L."VALLE DELLA CUPA" SRL 

C.F. E P.IVA 04819660756 NUMERO R.E.A 320731 

VIA SURBO N. 34  ZONA INDUSTRIALE - 73019 TREPUZZI (LE) 

 

 

PSR 2014-2020 MISURA 19 - SOTTOMISURA 19.2 SOSTEGNO ALLO SVILUPPO LOCALE 
LEADER  

Intervento 3.1 Trasferimento di conoscenze per lo sviluppo dei pacchetti multimisura 
 

AVVISO PUBBLICO 

 “PROGETTAZIONE E REALIZZAZIONE DI N. 4 WORKSHOP E LABORATORI 

ENOGASTRONOMICI ESPERIENZIALI PREVISTI DAL PROGETTO DEL GAL 

NELL’AMBITO DELLA “SOTTOMISURA 19.2 - INTERVENTO 3.1 “TRASFERIMENTO DI 

CONOSCENZE E DI INFORMAZIONE INDIRIZZATA PREVALENTEMENTE AGLI 

OPERATORI LOCALI E VISITE AZIENDALI” DEL PIANO DI AZIONE LOCALE (PAL) 

2014 -2020 DEL GAL VALLE DELLA CUPA SR.L –  

CUP N. B62I18000290009  CIG N. ZA73B5975F 

 

Prot. 326/2023 del 29 MAGGIO 2023 

PREMESSO CHE 

 in data 08 novembre 2017 veniva sottoscritta la Convenzione tra Regione Puglia e GAL 

VALLE DELLA CUPA S.R.L. (Gal Vdc), registrata in data 11 gennaio 2018 presso l’Ufficio 

Territoriale di Bari dell’Agenzia delle Entrate al n° 274; 

 in data 26/04/2023, con determina N 308 la Regione Puglia ammetteva al sostegno della 

Sottomisura 19.2 – interventi a regia diretta a valere sulla misura 7 - la Domanda di Sostegno n. 

24250077211 del G.A.L. VALLE DELLA CUPA s.r.l. 

 il GAL Vdc, in attuazione del Piano di Azione Locale, deve provvedere alla 

“PROGETTAZIONE E REALIZZAZIONE DI N. 4 WORKSHOP E LABORATORI 

ENOGASTRONOMICI ESPERIENZIALI”per la realizzazione di attività previste 

nell’ambito della “Sottomisura 19.2 - Intervento 3.1 “Trasferimento di conoscenze e di 

informazione indirizzata prevalentemente agli operatori locali e visite aziendali” del piano di 

azione locale (PAL) 2014 -2020 del Gal Valle della Cupa sr.l. 

 seppur ricorrano i presupposti per il ricorso all’affidamento e l’esecuzione di lavori, servizi e 

forniture, di cui all'art. 36- co. 2- lett. a) - D. Lgs. 50/2016 come modificato con D. Lgs. n. 

56/2017, trattandosi di fornitura di importo inferiore a € 40.000,00 che prevede possa avvenire 

tramite affidamento diretto anche senza previa consultazione di due o più operatori economici, il 

Consiglio di Amministrazione del GAL nella seduta del 12/05/2023 ha approvato la 

pubblicazione della presente avviso ai sensi dell’art.60 comma 1 (procedura aperta) D. Lgs. 

50/2016 e s.m.i.; 
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Tutto ciò premesso e considerato, con il presente avviso, 

si invitano  le aziende interessate a rimettere migliore offerta per le attività di seguito indicate: 

- Progettazione e Realizzazione di n. 4 workshop e laboratori enogastronomici 

per la realizzazione di attività previste nell’ambito della “Sottomisura 19.2 - Intervento 3.1 

“Trasferimento di conoscenze e di informazione indirizzata prevalentemente agli operatori locali e 

visite aziendali” del piano di azione locale (PAL) 2014 -2020 del Gal Valle della Cupa sr.l. 

 

1. DESCRIZIONE DELLE  ATTIVITA’ E VALORE DI OFFERTA 

Coerentemente con la tematica “Qualità, tipicità, tracciabilità, sicurezza dei prodotti agro-alimentari 

e stili di vita sani” il Gal Valle della Cupa intende attivare nell’ambito del progetto informativo, dei 

laboratori enogastronomici esperienziali per promuovere e valorizzare la Dieta Mediterranea come 

stile di alimentazione sano e come fattore identitario e culturale delle popolazioni coinvolte. 

Puntando anche sulla valorizzazione e rivisitazione delle colture locali alternative, in un’ottica di 

diversificazione e rigenerazione colturale, attraverso percorsi di gusto innovativi ed esperienziali. 

I workshop/laboratori dovranno fare riferimento ai prodotti compresi nell’Allegato 1 del TFUE. 

In particolare sono previsti: 

· N. 2 Workshop/laboratori su “LA NUOVA AGRICOLTURA NELLA VALLE DELLA 

CUPA: PROSPETTIVE FUTURE DALLE PIANTE DELLA TRADIZIONE” (con focus sul noce, 

grani antichi e/o altre colture tradizionali) con percorso esperienziale che prevede la preparazione di 

almeno 3 piatti abbinati con prodotti tipici locali, innovativi ed esclusivi. 

Tali attività si svolgeranno, in una location appositamente allestita, in 2 giornate a Trepuzzi 

all’interno dell’evento “Bande A Sud 2023”, nell’arco temporale che va dal 05 al 15 Agosto 2023 

 

· N. 1 Workshop/laboratorio su L'UVA DA TAVOLA E IL VINO NELLA DIETA 

MEDITERRANEA per uno stile di vita sano con percorso esperienziale che prevede la 

preparazione di almeno 3 piatti abbinati con prodotti tipici locali, innovativi ed esclusivi. 

· N. 1 Workshop/laboratorio l’OLIO e le OLIVE DA TAVOLA NELLA DIETA 

MEDITERRANEA per uno stile di vita sano con percorso esperienziale che prevede la 

preparazione di almeno 3 piatti abbinati con prodotti tipici locali, innovativi ed esclusivi. 

Tali workshop/Laboratori  si svolgeranno, in una location appositamente allestita, in 2 giornate a 

Novoli all’interno dell’evento “La Focara 2024”, nell’arco temporale che va dal 10 al 20 Gennaio 

2024 

All’interno di ciascun Workshop/laboratorio deve essere previsto lo svolgimento di almeno le 

seguenti attività: 

Attività1: Analisi del prodotto da trasformare, proprietà nutrizionali, impronta ecologica e 

possibili interazioni con altri prodotti alimentari locali. Attività da declinarsi per n. 4 laboratori 

Attività 2: Produzione di uno story-telling di questi prodotti abbinati alla dieta mediterranea 

e lo stile di vita sano, e costruzione di immagini e feedback di grande impatto da riportare per la 

redazione di materiale informativo tradizionale (opuscoli, riviste, etc) sui social network. Attività da 

declinarsi per n. 4 laboratori.  
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Attività 3: Percorso esperienziale dimostrativo con preparazione di 3 piatti finali per 

laboratorio, innovativi ed esclusivi da realizzare con le aziende coinvolte che parteciperanno 

attivamente alle azioni del laboratorio. Attività da declinarsi per n. 4 laboratori; 

Attività 4:  Predisposizione di testi e materiale fotografico da riportare su n. 3 opuscoli di 24 

pagine formato A4 chiuso riguardanti i prodotti trattati 

puntando anche sulla valorizzazione e rivisitazione delle colture locali alternative, in un’ottica di 

diversificazione, attraverso percorsi di gusto innovativi ed esperienziali facendo sempre 

riferimento ai prodotti compresi nell’Allegato 1 del TFUE.. 

Per lo svolgimento delle attività potranno essere coinvolte di volta in volta aziende dell’area del Gal 

(per le quali il Gal ha riservato anche uno spazio espositivo) ed esperti con competenze specifiche 

(es. agronomo, somelier, enologo, nutrizionista, biologo, storyteller, etc.) coerentemente con i 

contenuti e gli obiettivi specifici delle attività laboratoriali 

 

VALORE DELL’OFFERTA 

L’Importo dell’offerta a base di gara è di: Euro 17.213,11 (di cui 516,39 per oneri di sicurezza) più 

IVA di € 3.786,89 per un importo complessivo di € 21.000,00 (ventunomila/00). 

 

Tutti gli importi sono comprensivi del costo degli eventuali spostamenti per gli interventi on site. 

Non sono ammesse offerte in aumento, non sono ammesse offerte indeterminate, condizionate o 

parziali. 

 

L’offerta è riferita a n. 4 Laboratori e deve prevedere, per ciascun Laboratorio, i contenuti minimi di 

seguito indicati: 

 

 

 

 



 
 

 4 

 

Altre spese per le attività di progettazione e realizzazione delle iniziative non contemplate 
nel punto A – CONTENUTI MINIMI 

 
Descrizione per n.1 laboratori Contenuti minimi per n. 1 laboratori N° gg/uomo Esperienza

Produzione di materiale informativo e di

sensibilizzazione con immagine coordinata,

abbinati alla dieta mediterranea e lo stile di

vita sano, e costruzione di immagini e

feedback di grande impatto da riportare per

la redazione di materiale informativo

tradizionale (opuscoli, riviste, etc) sui social

network. Attività da declinarsi per n. 4

laboratori

13gg 6-10 anni

Agronomo 1 >10 anni

Biologo/nutrizionista 1 6-10 anni

Chef 1 >10 anni

Sous chef 1 0-5 anni

Moderatore 1 >10 anni

Descrizione per n.1 laboratori

n. 6 piatti piani e n. 6 piatti fondi, n. 6 bicchieri, n. 3 taglieri, n. 3 fruste, n. 3 mestoli, n. 2 

set di coltelli da cucina, n. 1 set completo di posate da n. 6 pezzi,quant’altro necessario 

per la realizzazione delle attività laboratoriali in autonomia e sicurezza

6 kg carne e insaccati locali

Noleggio Attrezzature da cucina e installazione in sicurezza:

Tovagliato monouso (posate, piatti, tovaglioli biodegradabili 100%)

Contenuti minimi per n.1 laboratori

n. 3 padelle medie

n. 3 pentole piccole

n. 3 padelle piccole

Progettazione e realizzazione 

attività

Acquisto materiale di consumo 

per laboratori per un gruppo di 

almeno 30 persone

3 litri di olio

1kg sale grosso e 1kg sale fino

Spezie, aromi vari biologici

6 kg verdure campestri

6 kg ortaggi vari

6Kg pasta

6Kg pomodoro biologico

N. 2 casse da 250 watt amplificate, n. 4 microfoni ad archetto, 1 microfono wireless, 1 

mixer con almeno n. 6 canali digitale e interfaccia wi-fi; relativa cavetteria e stadivi con 

montaggio in sicurezza

Noleggio Attrezzature  e 

installazione in sicurezza

Noleggio altra attrezzatura e installazione in sicurezza:

2 litri di vino dell’area

Altri alimenti necessario per la buona preparazione delle ricette/piatti elaborate dagli 

esperti e la degustazione dei partecipanti al laboratorio

n. 2 piastre ad induzione 2 fuochi

n. 3 pentole medie

 
 

2. PERIODO DI DURATA E REALIZZAZIONE DELLE ATTIVITÀ 

La durata del servizio decorre dalla data di sottoscrizione del contratto fino al 02/05/2024 salvo 

proroga espressamente autorizzata dalla Stazione appaltante.  

Le forniture potranno essere frazionate secondo le indicazioni concordate con la ditta appaltante. 
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Le attività oggetto del servizio, dovranno essere completate, in coerenza con quanto previsto dalla 

normativa vigente. 

 

3. REQUISITI DI PARTECIPAZIONE  

Possono presentare offerta i soggetti, in forma singola o associata, in possesso, a pena di 

esclusione, dei seguenti requisiti generali:  

a.  cittadinanza italiana o di uno degli Stati membri dell'Unione Europea;  

b.  godere dei diritti civili e politici;  

c. non essere nelle condizioni di incapacità a contrattare con la pubblica amministrazione 

previste dall’art. 80 del D.lgs 50/2016;  

d. Dimostrare la corrispondenza del tipo di attività con l’oggeto della procedura (iscrizione 

presso la CCIAA o altra tipologia di iscrizione); 

 

4. MODALITÀ DI SCELTA DEL CONTRAENTE E CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE  

L’appalto è aggiudicato in base al criterio dell’Offerta Economicamente più Vantaggiosa (OEV) 

individuata sulla base del miglior rapporto qualità/prezzo, ai sensi dell’art. 95 comma 3 del Codice, 

a costo fisso secondo il comma 7 dello stesso art. 95, quindi soltanto sulla base della valutazione 

dell’offerta tecnica. 

Nei termini e con le modalità fissate nel presente bando, la valutazione delle offerte sarà effettuata 

da apposita Commissione Aggiudicatrice nominata dopo la scadenza del termine fissato per la 

presentazione delle offerte con le modalità di cui all’art. 77 del D. Lgs. n. 50/2016 secondo le 

procedure di seguito indicate. 

Alla Commissione giudicatrice sarà demandato l’intero procedimento di valutazione delle offerte, 

attribuendo alla medesima la competenza sulla valutazione degli aspetti amministrativi oltre che 

tecnico-economici delle medesime. 

La Commissione ha la facoltà di chiedere ai partecipanti ulteriori chiarimenti e delucidazioni sulle 

proposte presentate, allo scopo di formulare giudizi meglio approfonditi e documentati. 

Si procederà all'aggiudicazione anche in caso di una sola offerta valida. 

La Commissione provvederà in primis alla verifica della correttezza formale della documentazione 

amministrativa presentata da parte dei concorrenti. In caso di riscontro negativo, si procederà 

all’esclusione dalla seguente procedura. Si procederà quindi all’esamina delle offerte tecniche. 

Non saranno ammesse le domande:  

- prive di sottoscrizione;  

- pervenute oltre il termine fissato;  

- presentate da soggetti che non rispondono ai requisiti di ammissibilità sopra richiesti;  

- la cui documentazione è errata o incompleta o non conforme a quanto richiesto. 

La mancanza di uno solo dei requisiti comporterà l’esclusione dalla procedura. Il GAL avrà la più 

ampia ed insindacabile facoltà di richiedere ai concorrenti, per iscritto, le precisazioni che riterrà 

necessario in merito alla documentazione che essi presenteranno, al fine di pervenire ad una corretta 

valutazione della stessa, eventualmente anche sospendendo, per il tempo strettamente necessario, 

l’iter di valutazione delle domande.  

Offerta Tecnica (Max punti 100): 
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Verranno assegnati i punteggi secondo i criteri e i punteggi stabiliti dalla Commissione come sopra 

individuati in base al metodo "aggregativo compensatore" di cui alle Linee Guida ANAC n. 2 

applicative del D.Lgs 50/2016, con la seguente formula: 

 
Dove: 

Pi = punteggio dell’offerta i-esima 

n = numero totale dei requisiti 

Wi= peso o punteggio attribuito al requisito i 

Vai= coefficiente della prestazione dell’offerta (a) rispetto al requisito (i) variabile tra 0 e 1 

Il coefficiente Vai, relativo al valore tecnico delle soluzioni migliorative e delle integrazioni 

tecniche, è variabile da 0 a 1 ed il suo valore è calcolato relativamente agli elementi qualitativi: A, 

B, C, D, E, attraverso il metodo di cui alla Linea Guida n. 2 dell’ANAC, di attuazione del D.Lvo 18 

aprile 2016, n. 50. 

CRITERI e PONDERAZIONE dell’OFFERTA (TAB. 1) 

Criterio Descrizione 
Punteggio 
massimo 

A Progetto 
Chiarezza, completezza e coerenza della proposta con 
gli obiettivi dell’Avviso 

30 

B 
Sostenibilità 
ambientale e 
innovazione 

Materiali e tecnologie proposte che tengano conto della 
sostenibilità ambientale e della diffusione delle 
iniziative 

15 

C Esperienza 

Realizzazione di attività previste con amministrazioni 
pubbliche o società private negli ultimi cinque anni e 
adeguatezza dei profili professionali coinvolti in 
relazione agli interventi.  

20 

D 

Piano di 

miglioria 

del servizio 

A titolo esemplificativo, non vincolante e non 
esaustivo, si valuteranno e giudicheranno come 
migliorative le proposte offerte finalizzate a migliorare 
la qualità e l’efficacia del servizio offerto (es. numero 
aziende dell’area del Gal coinvolte, prodotti trattati, 
numero degustazioni, etc) 

35 

  TOTALE 100 

La Commissione procederà, distintamente per ciascuna offerta tecnica presentata, a valutare ogni 

proposta migliorativa in relazione ai criteri qualitativi elencati in tabella TAB. 1 

 

Nello specifico ciascun commissario effettuerà la propria disamina qualitativa, alla sua conclusione 

esprimerà il proprio autonomo e libero giudizio discrezionale assegnando al criterio valutato un 

numero variabile tra zero e uno; la valutazione si baserà sulla seguente griglia di giudizio (TAB. 2), 

anche per interpolazione lineare: 
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GRIGLIA DI GIUDIZIO (TAB. 2) 

GIUDIZIO 
COEFFICIENTE 

V(a)i 

CRITERIO DI GIUDIZIO DELLA 

PROPOSTA/MIGLIORAMENTO 

ECCELLENTE 1,0 
È ragionevolmente esclusa la possibilità di 

soluzioni migliori 

OTTIMO 0,8 
Aspetti positivi elevati o buona rispondenza alle 

aspettative 

BUONO 0,6 
Aspetti positivi evidenti ma inferiori a soluzioni 

ottimali 

DISCRETO 0,4 
Aspetti positivi apprezzabilmente di qualche 

pregio 

MODESTO 0,2 Appena percepibile o appena sufficiente 

ASSENTE / 

IRRILEVANTE 
0,0 Nessuna proposta o miglioramento irrilevante 

 

La valutazione delle offerte verrà fatta dalla Commissione sulla base degli elementi di valutazione 

elencati al punto precedente e avverrà distintamente per ciascuno dei sub-criteri e/o elementi a 

valutazione qualitativa in base alla documentazione contenuta nella busta “B- offerta tecnica” come 

di seguito indicato: 

1) Per ciascun elemento e/o sub-criterio di valutazione il coefficiente è determinato dalla media dei 

coefficienti attribuiti discrezionalmente da ciascun commissario, secondo la Linea Guida n. 2 

dell’ANAC. 

2) Successivamente, terminata tale fase, si procederà a trasformare la media dei coefficienti 

attribuiti al sub-criterio avente natura qualitativa in coefficienti definitivi riportando ad 1 la media 

più alta e proporzionando a tale media massima le medie provvisorie prima calcolate. 

3) Effettuata la riparametrazione di primo livello, in relazione alla necessità giuridica della 

valorizzazione dell'intera ponderazione assegnata al criterio di valutazione principale, si procederà 

alla ulteriore riparametrazione, rapportando la maggiore sommatoria dei sub-punteggi al massimo 

valore assegnato al criterio principale con la conseguente riparametrazione delle restanti 

sommatorie. 

L’offerta tecnica è soggetta a soglia di sbarramento ai sensi dell’art. 95, comma 8, del D. Lgs. 18 

aprile 2016 n. 50; saranno ammesse all’apertura dell’offerta economica solo le proposte che 

avranno ottenuto un punteggio tecnico pari o superiore a 50 punti; pertanto, il mancato 

raggiungimento del punteggio minimo sarà causa di esclusione dalla gara.  

ULTERIORI ELEMENTI DEL CONTRATTO DI APPALTO 

Al presente appalto si applicano le disposizioni di cui all’ artt. 103 comma 11 del D. Lgs. n. 

50/2016 in materia di garanzie e coperture assicurative. L’esonero dalla prestazione della garanzia è 

stato determinato in funzione dell’importo a base di gare che risulta essere al di sotto della soglia 

minima.   

Qualsiasi comunicazione inerente la presente procedura potrà avvenire esclusivamente a mezzo 

PEC, utilizzando in tal caso la PEC indicata dal concorrente in sede di gara e che avrà pertanto 

valore legale a tutti gli effetti.  
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Per qualsiasi controversia il concorrente può porre ricorso avverso la decisione attraverso il ricorso 

giurisdizionale entro 60 gg. dal ricevimento della comunicazione presso il Tribunale 

Amministrativo Regionale della Puglia. 

Il conferimento al GAL VdC concedente dei dati richiesti è obbligatorio a pena di esclusione dalla 

gara. La stipulazione del contratto di appalto resta comunque subordinata al positivo esito delle 

procedure previste dalla normativa vigente in materia di lotta alla mafia. 

La data e l’ora di apertura dei plichi e l’ammissione alla gara (prima seduta pubblica della 

Commissione), saranno comunicate sul sito www.galvalledellacupa.it 

 

Nella prima seduta pubblica verranno aperte le buste contenenti la documentazione amministrativa. 

La valutazione delle offerte tecniche sarà effettuata dalla Commissione Giudicatrice in seduta 

riservata. 

La Commissione procederà a dichiarare la proposta di aggiudicazione in favore della migliore 

offerta risultata congrua e a stilare la graduatoria finale provvisoria effettuando la proposta di 

aggiudicazione della gara all’offerta che avrà conseguito il punteggio più alto. 

Si rende noto che, nel caso la Commissione intenda esperire in via riservata approfondimenti di 

natura tecnico-amministrativa in ordine alla documentazione che di volta in volta andrà ad 

esaminare, sospenderà temporaneamente la seduta pubblica ovvero, differirà le operazioni di gara a 

data da comunicare ai concorrenti. 

Resta ferma la facoltà della Stazione appaltante di decidere di non procedere all'aggiudicazione se 

nessuna offerta risulti conveniente o idonea in relazione all'oggetto del contratto. (art.95 -co.12- del 

d.lgs.n.50/2016 e s.m.i.).  

La Stazione Appaltante si riserva la facoltà insindacabile di non dar luogo alla procedura di gara o 

di prorogare la data di svolgimento senza che i concorrenti possano accampare pretese alcune a 

riguardo; si riserva altresì la facoltà di sottoporre a verifica la correttezza e veridicità delle 

dichiarazioni rese in gara. 

La Stazione Appaltante procederà all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta valida, 

sempre che questa sia ritenuta congrua. 

È ammesso il soccorso istruttorio ai sensi e per gli effetti dell’art. 83 del D.Lgs. 50/2016. 

Per quanto non riportato nella presente Bando/Disciplinare di gara si fa riferimento a quanto 

previsto nel Codice degli Appalti (D.Lgs n. 50/2016 e s.m.i.) e comunque alle norme vigenti che 

disciplinano gli appalti di lavori. 

Ogni singola proposta migliorativa dell’offerta si intende inclusa e remunerata nell’offerta 

economica di gara. 

Il corrispettivo contrattuale dell’offerta aggiudicataria, includerà anche il valore economico 

dell’offerta tecnica rispetto alla quale pertanto l’importo contrattuale rimarrà fisso è invariabile. 

Il corrispettivo delle competenze professionali dovute al tecnico progettista dell’offerta tecnica per 

le prestazioni è di competenza esclusiva dell’O.E. suo committente. 

Nulla è dovuto ai soggetti concorrenti per la partecipazione alla gara. 

5. FORMA DEI CONTRATTO  

Ai sensi dell’art. 32, comma 14, D.lgs. n. 50/2016, il contratto, essendo di importo inferiore ad € 

40.000,00, verrà stipulato mediante scrittura privata o corrispondenza secondo l’uso del commercio 
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consistente in un apposito scambio di lettere, delle quali farà parte integrante il contenuto della 

presente richiesta, la descrizione di dettaglio delle prestazioni e modalità e tempi di esecuzione. 

 

6. DOCUMENTAZIONE DA PRESENTARE E MODALITA’ DI INVIO 

Tutta la documentazione dovrà essere trasmessa  tramite PEC, all’indirizzo 

gare@pec.galvalledellacupa.it entro il giorno 05 LUGLIO 2023 alle ore 12.00. 

 

Sull'oggetto della PEC dovrà essere indicata  la dicitura:  Avviso pubblico “PROGETTAZIONE E 

REALIZZAZIONE DI N. 4 WORKSHOP E LABORATORI ENOGASTRONOMICI 

ESPERIENZIALI” - PSR 2014-2020 MIS.19 – SOTTOMIS. 19.2  - INT. 3.1. CUP N. 

B62I18000290009 CIG N. ZA73B5975F 

 

a) Documentazione amministrativa A PENA DI ESCLUSIONE:  

L’azienda proponente deve inviare, una cartella denominata “DOCUMENTAZIONE 

AMMINISTRATIVA” che dovrà contenere: 

 Domanda di partecipazione (Allegato A) 

 Copia del presente avviso con firma e timbro del legale rappresentante, di tutte le pagine. 

 DSAN Certificato della CCIAA con attestazione di vigenza e che è attiva nel settore di 

attività oggetto del presente invito; (Allegato B) 

 Dichiarazione sostitutiva di Certificazione DURC. (Allegato C) 

 DSAN concernente l’assenza delle cause di esclusione contemplate dall’art. 80 del D.lgs n. 

50/16 e s.m.i. (Allegato D) 

 Dichiarazione DGUE che potrà essere scaricao al seguente link: 

https://www.mit.gov.it/comunicazione/news/documento-di-gara-unico-europeo-dgue; 

 Informativa per il Trattamento Dei Dati Personali; (Allegato E); 

 Documento d’identità; 

 

b) Offerta tecnica A PENA DI ESCLUSIONE: 

L’azienda proponente deve inviare, una cartella denominata “DOCUMENTAZIONE 

TECNICA” che dovrà contenere 

 Il file denominato “OFFERTA TECNICA” che dovrà contenere l'offerta tecnica a cui 

verranno attribuiti i punteggi esplicitati  nel presente avviso. L'offerta tecnica dovrà 

consistere in una relazione, redatta in lingua italiana, (carattere Arial - dimensione  11 e 

interlinea 1,5) di lunghezza non superiore a n. 5 facciate nella quale siano illustrate le 

migliorie proposte relative ad ognuno dei criteri di ponderazione. Si precisa che ai fini della 

valutazione dell’offerta tecnica non si terrà conto delle facciate prodotte dal concorrente in 

numero superiore a quanto sopra indicato. Per facilitare l’attività della Commissione la 

relazione nell’esposizione dovrà seguire l'ordine riferito ai punti di valutazione della 

proposta progettuale previsti nel punto 4 - TAB 1 del presente avviso. 

 

Tutti i documenti relativi alle lettere a), b) dovranno essere firmati digitalmente dall’Azienda 

Proponente, in modalità PADES con firma visibile sul documento 

 

Il Responsabile del procedimento è l’Ing. Antonio Perrone. 

mailto:gare@pec.galvalledellacupa.it
https://www.mit.gov.it/comunicazione/news/documento-di-gara-unico-europeo-dgue
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Tutte le informazioni relative alla presente procedura saranno pubblicate sul sito 

www.galvalledellacupa.it. 

All’indirizzo di posta elettronica gal@valledellacupa.it possono essere richieste informazioni circa 

le modalità di predisposizione dell’offerta.  

 

7. INFORMAZIONI SULLA PRIVACY  

I dati richiesti sono raccolti per le finalità inerenti  alla presente richiesta d’offerta. Il conferimento 

dei  dati richiesti ha natura obbligatoria. I dati acquisiti nelle diverse fasi procedurali vengono 

trattati  nel  rispetto  della  normativa  vigente  ed    in  particolare  al  Regolamento  Generale  sulla 

Protezione dei Dati (GDPR), (UE) n. 2016/679.  

I concorrenti sono tenuti a sottoscrivere e ritrasmettere l’INFORMATIVA PER IL 

TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI rimessa in allegato al presente Avviso. 

 

Trepuzzi li, 29 Maggio 2023 

Il Responsabile del Procedimento  

Ing. Antonio PERRONE  

      

ALLEGATI:  

- Allegato A – Modulo Domanda di partecipazione  

- Allegato B – Dsan CCIAA 

- Allegato C - Dichiarazione sostitutiva di Certificazione DURC 

- Allegato D - Dichiarazione sostitutiva Atto notorietà 

- Allegato E – Informativa per il trattamento dei dati personali 

 

 

 

 

http://www.galvalledellacupa.it/
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