ALLEGATO B

OFFERTA TECNICA

Procedura di affidamento diretto ai sensi dell'art. 50, comma 1, lett. b), del D.Lgs. 36/2023
Servizio integrato di allestimento, organizzazione e gestione della Cucina n. 2 dell'Agorà GAL – Rural Hub Calabria nell'ambito della manifestazione "Vinitaly and the City – Sibari 2026"

DATI DELL'OPERATORE ECONOMICO
Impresa ________________________________________
Legale Rappresentante ___________________________

RELAZIONE TECNICA
L'operatore economico dovrà predisporre una relazione tecnica, sottoscritta digitalmente dal legale rappresentante, illustrando l'organizzazione del servizio proposto.
La relazione dovrà essere sviluppata seguendo il seguente schema.


1. ORGANIZZAZIONE GENERALE DEL SERVIZIO
Descrivere le modalità organizzative previste per la gestione della Cucina n. 2, illustrando:
· modello organizzativo; 
· modalità di coordinamento del servizio; 
· organizzazione delle fasi di allestimento, gestione e smontaggio; 
· modalità operative durante la manifestazione. 


2. ESPERIENZA DELL'OPERATORE ECONOMICO
Indicare i principali servizi analoghi svolti negli ultimi tre anni.
	Manifestazione
	Committente
	Anno
	Importo

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Possono essere allegati attestati di regolare esecuzione, lettere di referenza o altra documentazione ritenuta utile.


3. ORGANIZZAZIONE DEL PERSONALE
Descrivere il personale che sarà impiegato.
Indicare almeno:
· Responsabile del servizio; 
· Chef; 
· Aiuto cuochi; 
· Addetti alla preparazione; 
· Addetti alla distribuzione; 
· Addetti alla pulizia. 
Specificare:
· numero degli operatori; 
· qualifiche; 
· esperienza professionale. 

4. ATTREZZATURE
Descrivere le attrezzature che saranno messe a disposizione.
Indicare almeno:
· cucine professionali; 
· piastre; 
· friggitrici; 
· forni; 
· frigoriferi; 
· congelatori; 
· tavoli inox; 
· attrezzature di preparazione; 
· attrezzature di distribuzione; 
· ulteriori dotazioni. 

5. PROPOSTA GASTRONOMICA
Illustrare la proposta gastronomica che l'operatore intende sviluppare.
La proposta dovrà essere coerente con le finalità dell'Agorà GAL – Rural Hub Calabria.
L'operatore dovrà evidenziare:
· modalità di preparazione espressa dei piatti; 
· valorizzazione delle produzioni agroalimentari calabresi; 
· capacità di adattare il menù alle indicazioni dei GAL. 
Resta inteso che il menù definitivo e le materie prime saranno concordati con il GAL Sila Sviluppo e gli altri GAL aderenti.

6. SHOW COOKING E ANIMAZIONE
Descrivere le modalità con cui saranno realizzate le attività di show cooking e di interazione con il pubblico.
Illustrare eventuali esperienze maturate in analoghe iniziative.

7. QUALITÀ E SICUREZZA
Descrivere:
· organizzazione HACCP; 
· modalità di conservazione degli alimenti; 
· procedure di pulizia; 
· organizzazione della raccolta differenziata; 
· misure adottate per garantire sicurezza e qualità del servizio. 

8. SOSTENIBILITÀ
Descrivere le misure adottate per ridurre l'impatto ambientale del servizio.
In particolare:
· utilizzo di materiali compostabili o riciclabili; 
· riduzione degli sprechi alimentari; 
· corretta gestione dei rifiuti; 
· utilizzo di prodotti a filiera corta. 

DICHIARAZIONE FINALE
Il sottoscritto dichiara che tutte le informazioni contenute nella presente Offerta Tecnica corrispondono al vero e si impegna, in caso di affidamento, ad eseguire il servizio conformemente a quanto dichiarato.
Luogo ________________________
Data _________________________
Firma digitale del Legale Rappresentante
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