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OGGETTO: Gara “Concessione relativa al servizio di bar punto ristoro da eseguirsi negli spazi ubicati 

presso il Complesso Universitario di Via Domenico Montesano, 49 - Napoli -  Dipartimento di Farmacia”,  

 
Elaborato “Determinazione dell’Offerta economicamente più vantaggiosa” 

Il presente elaborato stabilisce la composizione dell’Offerta e le modalità di assegnazione dei 
punteggi per la procedura di gara relativa al servizio di bar punto ristoro da eseguirsi negli spazi 
ubicati presso il Complesso Universitario di Via Domenico Montesano, 49 - Napoli -  
Dipartimento di Farmacia, da aggiudicarsi mediante il criterio dell’offerta economicamente più 
vantaggiosa, ai sensi dell’art. 95, comma 3, lett. A e comma 6, del d.lgs. n. 50/2016 e s.m.i.. 
Preliminarmente, si precisa che, per il calcolo dell’offerta economicamente più vantaggiosa, in 
assenza di vigenti parametri di riferimento,  a seguito dell’abrogazione della norma di cui all’art. 
283 comma 2 del D.P.R. 5 ottobre 2010, n. 207 (Regolamento di esecuzione ed attuazione del 
decreto legislativo 12 aprile 2006, n. 163)e dell’allegato P in essa richiamato, si è ritenuto di fare 
comunque riferimento ai criteri ed alle formule di cui al predetto allegato P – punto II del DPR 
sopra indicato, in quanto ritenuti conformi alle prescrizioni di cui all’art. 95 comma 6 e idonei alla 
selezione della migliore offerta sulla base del criterio del miglior rapporto qualità prezzo. 
 
COMPOSIZIONE DELL’OFFERTA TECNICA 
Con riferimento all’Offerta Tecnica, si riportano di seguito la composizione e le indicazioni relative 
alla formulazione.    
Dovrà contenere:  

1) quanto all’offerta dei prodotti migliorativi: 
1a) due singoli elenchi, indicanti la tipologia dei prodotti offerti. 
Detti elenchi dovranno essere riferiti a ciascuno dei punti di seguito indicati, ed ogni elenco dovrà 
essere contrassegnato con la lettera di riferimento: 
ELENCO A) 
Potrà riportare prodotti diversi da quelli di cui alla Tabella B; 
ELENCO B) 
Potrà riportare prodotti ulteriori - sia se relativi ai prodotti indicati nella Tabella B sia se relativi ad 
altra tipologia - di natura biologica e/o DOP e/o IGP. 
Ad ogni elenco devono essere, altresì, allegate le schede tecniche dei prodotti in esso indicati, 
dalle quali si evinca il nome commerciale, la società produttrice, le informazioni nutrizionali e la 
sua tipologia di riferimento. Si precisa che non saranno oggetto di valutazione i prodotti per i quali 
risulti mancante o incompleta la predetta documentazione. 
L’assenza di detti elenchi determinerà l’attribuzione, per la relativa voce di offerta tecnica, di un 
punteggio pari a 0. 
 
1b) Una relazione che dovrà contenere:  

 la descrizione delle caratteristiche di qualità dei prodotti diversi da quelli prefissati nella 
Tabella B, con specifico riferimento alle loro caratteristiche merceologiche, ed alle 
normative generali vigenti, nazionale e comunitaria, che regolano la loro etichettatura e 
confezionamento;  
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 la descrizione delle caratteristiche di qualità dei prodotti DOP e/o IGP e/o biologici (sia 
relativi ai prodotti indicati nella Tabella B sia se relativi ad altra tipologia). Per tali prodotti 
le cui fasi del processo produttivo vengono realizzate in un’area geografica delimitata, 
dovranno essere esplicitati, per ogni prodotto, il marchio ed il nome del prodotto così 
come riportato in etichetta e allegate le relative schede tecniche e certificazioni previste 
dalla legge (certificazioni ISO, HACCP) dei distributori e dei produttori.  

L’assenza degli elenchi e della relazione determinerà l’attribuzione, per la relativa voce di offerta 
tecnica, di un punteggio pari a 0.   
 
2) quanto al progetto di gestione del servizio: 
una relazione descrittiva dell’organizzazione complessiva che intende attuare per la gestione del 
servizio nella quale dovrà riportare tutte le informazioni inerenti le modalità organizzative del 
servizio e gestione dei locali, delle attrezzature e degli arredi, e le proposte in merito a quantità e 
qualità dell’offerta di ristorazione, comprendendo anche tutte le proposte migliorative che il 
concorrente ritenesse opportuno ed utile apportare, senza oneri per l’Amministrazione, né per 
l’utente finale, al fine di offrire una organizzazione più funzionale, efficiente ed innovativa dei 
servizi di cui trattasi. 
In particolare la relazione dovrà riportare tutto il materiale per la pulizia e sanificazione delle 
stoviglie, degli arredi e dei locali adibiti al servizio di ristoro e di bar, ed il loro impiego nel  servizio. 
Il progetto gestionale dovrà assicurare il rispetto di tutte le norme comunitarie e nazionali 
igienico-sanitarie vigenti in materia, sia per quanto riguarda la preparazione e la somministrazione 
delle bevande e degli alimenti, sia per quanto riguarda il loro trasporto e conservazione. A tal fine 
dotandosi di specifici piani di autocontrollo igienico e di generale del controllo qualità. 
Il progetto infine, dovrà riferire in merito al numero di personale impiegato, la loro qualificazione 
ed il possesso dei requisiti di legge. 
L’assenza di detta relazione sarà causa di esclusione automatica dalla gara. 
 
3) quanto al progetto inerente le attività di pulizia, sanificazione e manutenzione: 
una relazione descrittiva dell’organizzazione complessiva che intende attuare per la gestione di tali 
servizi, delle caratteristiche tecniche dei prodotti e delle attrezzature adoperate nel servizio. 
L’assenza di detta relazione sarà causa di esclusione automatica dalla gara. 
 
4) quanto al progetto di arredi e attrezzature: 
una relazione tecnica descrittiva del progetto che intende attuare, allegando, ove possibile, anche 
le  relative schede tecniche. Detta relazione deve indicare anche la descrizione della loro utilità ed 
efficacia in ragione del servizio in argomento. La relazione dovrà essere corredata da illustrazioni 
grafiche delle migliorie proposte, fermo restando la produzione dei particolari esecutivi e/o 
costruttivi prima della realizzazione delle stesse. 
L’assenza di detta relazione sarà causa di esclusione automatica dalla gara. 
 
5) quanto alla Formazione e aggiornamento del personale: 
una relazione (corredata da idonea documentazione) illustrativa della formazione del personale 
che il concorrente intende impiegare. In particolare, il concorrente dovrà allegare documentazione 
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inerente la formazione del personale e il suo aggiornamento sul sistema di autocontrollo 
H.A.C.C.P., sulle norme di buona prassi igienico-sanitaria e sulla sicurezza nei luoghi di lavoro. Al 
riguardo potranno essere allegati sia attestati relativi a corsi di formazione già frequentati dal 
personale che s’intende utilizzare per la gestione del servizio, sia un programma relativo ad 
eventuali ulteriori ore di formazione e aggiornamento che il personale frequenterà durante il 
periodo di formazione del servizio.  
L’assenza di detta relazione determinerà l’attribuzione, per la relativa voce di offerta tecnica di 
un punteggio pari a 0. 
 
6) quanto alla Certificazione di qualità:  
documenti attestanti l’eventuale possesso della certificazione posseduta. 
L’assenza di detti documenti determinerà l’attribuzione, per la relativa voce di offerta tecnica, di 
un punteggio pari a 0. 
 
Ciascuna delle relazioni di cui ai precedenti punti 1), 2), 3), 4), 5) dovrà essere presentata su fogli 
singoli di formato A4, con una numerazione progressiva ed univoca delle pagine. 
La relazione di cui al punti 1) e 2) dovrà essere contenuta entro e non oltre il limite massimo di n. 
20 pagine; ciascuna delle relazioni di cui ai punti 3), 4), 5) dovranno essere contenute entro e non 
oltre il limite massimo di n. 10 pagine. 
Tutte le predette relazioni dovranno essere presentate in fogli non stampati in modalità 
fronte/retro compresi copertina e indice, inoltre dovrà essere utilizzato, ai fini della redazione, il 
carattere Times New Roman 12 (dodici) pt e interlinea singola. 
Si precisa che detti limiti riguardano esclusivamente le relazioni prodotte; pertanto, le pagine 
relative alle schede tecniche e, in generale, alla documentazione a corredo delle relazioni non 
rientrano nel computo del numero massimo delle pagine come sopra indicato. 
Si precisa che il limite del numero massimo di pagine fissato per le relazioni di cui ai precedenti 
punti 1), 2), 3), 4), 5) è da ritenersi inderogabile, al fine di consentire la par condicio tra tutti i 
concorrenti. Pertanto, si precisa che, qualora le relazioni superino il suddetto limite ed entro le 
prime 20 pagine [per le relazioni di cui ai punti 1) e 2) e le prime 10 pagine [per le relazioni di cui ai 
punti 3), 4), 5)] sia rinvenibile una trattazione completa degli aspetti indicati nell’Elaborato 
“Determinazione dell’offerta economicamente più vantaggiosa”, ai fini dell’attribuzione del 
punteggio all’Offerta Tecnica, la Commissione valuterà esclusivamente il contenuto riportato nelle 
prime 20 pagine [per le relazioni di cui ai punti 1) e 2)] e nelle prime 10 pagine [per le relazioni di 
cui ai punti 3), 4), 5)]. Qualora, invece, entro il numero di pagine come sopra definito non sia 
rinvenibile una trattazione completa degli aspetti indicati nell’Elaborato “Determinazione 
dell’offerta economicamente più vantaggiosa”, ai fini dell’attribuzione del punteggio all’Offerta 
Tecnica: 
-laddove l’incompletezza riguardi le relazioni di cui ai precedenti punti 2), 3), 4) l’offerta sarà 
reputata incompleta e il concorrente sarà escluso automaticamente dalla gara; 
- laddove l’incompletezza riguardi la relazione di cui al precedente punto 1) e 5), per la relativa 
voce di offerta tecnica, sarà attribuito un punteggio pari a 0. 

FORMULAZIONE DELL’OFFERTA ECONOMICA 
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Il concorrente dovrà presentare un elaborato redatto secondo i contenuti del documento di gara 
“Modulo Offerta Economica”, reso in bollo.   
Tale elaborato deve contenere: 
- il/i nominativo/i e/o la ragione sociale dei soggetti offerenti; 
- le percentuale di ribasso sui prezzi dei prodotti di cui alla Tabella B (elenco I e elenco II) posti a 
base  di   gara, espressa in cifre e in lettere. Non sono ammesse offerte pari o in aumento rispetto 
all’importo - base; 
- la percentuale d’incremento sul canone base annuo espressa in cifre e in lettere. In assenza 
d’indicazione di percentuale d’incremento s’intenderà offerto esclusivamente il canone base. In tal 
caso il punteggio attribuito per tale elemento quantitativo sarà pari a 0. Non sono ammesse 
offerte in ribasso rispetto al canone base e, qualora il concorrente indicasse una percentuale in 
ribasso, sarà escluso automaticamente dalla gara; 
- l’indicazione dei costi della sicurezza interni (cosiddetti  “aziendali”) e dei costi della manodopera 
riferiti alla specifica concessione, ai sensi dell’art. 95, comma 10, del D.Lgs. 50/2016 e s.m.i.. 
 
L’offerta economica sarà comprensiva di tutte le prestazioni migliorative offerte dal concorrente. 

 
Criterio di aggiudicazione 

All’Offerta potranno essere assegnati al massimo 100 punti, ripartiti in base ai requisiti di natura 
qualitativa (punteggio max 70) e quantitativa (punteggio max 30), come di seguito riportati:  
 

ELEMENTI DI VALUTAZIONE 

DELL’OFFERTA COMPLESSIVA 

PUNTEGGIO MASSIMO 

(100 PUNTI) 

A) OFFERTA TECNICA MAX 70 PUNTI 

B) OFFERTA ECONOMICA MAX 30 PUNTI 

 
A) OFFERTA TECNICA: MAX 70 PUNTI COSI’ SUDDIVISI: 
 

N. Parametro qualitativo MAX 70 punti 

1 Offerta di prodotti migliorativi (massimo punti 15 ripartiti tra i seguenti requisiti): 

a) somministrazione di tipologia di prodotti diversi da quelli 
prefissati nella Tabella B 

   MAX 5 punti  
 

b) somministrazione di prodotti DOP e/o IGP e/o biologici (sia 
relativi ai prodotti indicati nella Tabella B sia se relativi ad altra 
tipologia) 

   MAX10 punti  
 

2 Progetto di gestione del servizio 
 

 
MAX 10 punti 
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3 Progetto inerente le attività di pulizia, sanificazione e 
manutenzione dei locali e delle attrezzature 

MAX 10 punti 

4 Progetto di arredi e attrezzature MAX 25 punti 

5  Formazione e aggiornamento del personale MAX 5 punti 
 

6 Certificazione di qualità MAX 5 punti 

 
A ciascun concorrente verrà attribuito un punteggio sulla base dell’idoneità dell’offerta tecnica ad 

innalzare i livelli qualità del servizio offerto. 

L’offerta tecnica non dovrà contenere, in nessun caso, riferimenti ad eventuali costi. 

In nessun caso l’offerta tecnica potrà prevedere soluzioni che comportino per l’Università un 

incremento di spesa per il servizio in argomento, rispetto all’offerta presentata in sede di gara. 

CRITERI MOTIVAZIONALI 

Con riferimento ai criteri motivazionali a cui la commissione si atterrà per attribuire i punteggi 

prestabiliti, si precisa quanto segue: 

a) con riferimento al criterio di valutazione sub 1a), sarà considerata migliore l’offerta che 

preveda la somministrazione di tipologia di prodotti diversi da quelli prefissati nella Tabella B 

allegata al Disciplinare Tecnico - Amministrativo in base, in particolare, alla quantità ed alla qualità 

certificata di detti prodotti.  

b) con riferimento al criterio di valutazione sub 1b), sarà considerata migliore l’offerta che 

preveda la somministrazione di prodotti DOP e/o IGP e/o biologici, sia relativi ai prodotti indicati 

nella Tabella B e sia se relativi ad altra tipologia, in base, in particolare, alla quantità ed alla qualità 

certificata di tutti i prodotti che il concorrente intende fornire per l’espletamento del servizio in 

discorso. 

c) con riferimento al criterio di valutazione sub 2), sarà considerata migliore l’offerta che preveda 

un progetto di gestione del servizio le cui modalità organizzative e di e gestione degli spazi, delle 

attrezzature e degli arredi, nonché le proposte in merito a quantità e qualità dell’offerta di 

ristorazione, siano tali da offrire una organizzazione più funzionale, efficiente ed innovativa dei 

servizi di cui trattasi. 

d) con riferimento al criterio di valutazione sub 3), sarà considerata migliore l’offerta che preveda 

un progetto inerente le attività di pulizia, sanificazione e manutenzione degli spazi, degli arredi  e 

delle attrezzature che riporti specificamente le modalità di svolgimento delle attività, delle 

caratteristiche tecniche dei prodotti e delle attrezzature adoperate nel servizio, corredato da 

schede tecniche e di sicurezza.  
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e) in riferimento al criterio di valutazione sub 4), sarà considerata migliore l’offerta che  

presenterà un progetto di rinnovo e allestimento degli spazi oggetto del servizio, nonché la varietà 

di macchinari ed attrezzature che saranno messe a disposizione ed impiegate per un miglior 

espletamento del servizio a beneficio degli utenti. 

In tal senso, per l’esecuzione del progetto di rinnovo degli spazi, che in ogni caso andrà 

preventivamente autorizzato dall’Amministrazione, le relative spese da sostenere saranno a totale 

carico dell’aggiudicatario. 

f) in riferimento al criterio di valutazione sub 5), sarà considerata migliore l’offerta che, 

nell’ambito della programmazione dettagliata di specifici corsi di formazione e di  addestramento 

per l’intera durata della concessione dell’appalto, assicuri la  formazione qualificata del personale 

addetto al servizio, da parte di enti accreditati, con il maggior numero di ore e la maggiore 

diversificazione dei percorsi formativi. 

Ad esempio mediante: 

a) corsi per il sistema di autocontrollo H.A.C.C.P.;  

b) corsi per le norme di buona prassi igienico-sanitaria; 

c) corsi per la sicurezza nei luoghi di lavoro; 

g) in riferimento al criterio di valutazione sub 6), sarà considerata migliore l’offerta che prevede il 

possesso della certificazione di qualità :  

 CERTIFICATO UNI EN ISO 22005:2008  

B) OFFERTA ECONOMICA  

Parametro di natura quantitativa desunto dall’offerta economica - punteggio massimo 30 punti:  

N. Requisito di natura quantitativa punteggio 

massimo 

1 Percentuale di ribasso offerta sui prezzi: acqua 

minerale, caffè, caffè decaffeinato, cappuccino di cui 

alla tabella B (elenco I) 

10 

2 Percentuale di ribasso offerta sugli ulteriori prodotti di 

cui alla tabella B (elenco II) 

10 

3 Percentuale di aumento offerta canone posto a base 

d’asta 

10 
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B       

 

C      

 

D     

 

E    

 

...   

CRITERIO DI CALCOLO PUNTEGGI 

La concessione sarà aggiudicata ai sensi dell’art. 95, comma 6, del D.lgs. 50/2016 e s.m.i., con il  

criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa. 

Il calcolo dell’offerta economicamente più vantaggiosa sarà effettuata con il metodo aggregativo- 

compensatore, secondo la seguente formula:  

n 

C(a) =   [Wi * V(a) i] 
i  1 

dove: 
C(a) = indice di valutazione dell’offerta (a); 
n = numero totale dei requisiti 
Wi = peso o punteggio attribuito al requisito (i); 
V(a) i = coefficiente  della prestazione dell’offerta(a) rispetto al requisito(i)variabile tra 
zero ed uno;  

n 

 = sommatoria. 
i  1 

Per l’offerta tecnica A) - max 70 punti, ai fini dell'attribuzione del relativo punteggio, i 
coefficienti degli elementi qualitativi delle offerte, V(a)i , sono determinati mediante il metodo 
del confronto a coppie, attraverso il metodo della trasformazione in coefficienti variabili tra zero 
ed uno della somma dei valori attribuiti dai singoli commissari come di seguito specificato. 

 
La  determinazione  dei  coefficienti,  variabili  tra  0  e  1,  per  la  valutazione  di  ogni  elemento 
qualitativo delle varie offerte è effettuata mediante impiego della tabella (matrice) triangolare 
(vedi ultra), ove con le lettere A, B, C, D, E, F,……, N sono rappresentate le offerte, elemento per 
elemento di ogni concorrente, con un numero di colonne e un numero di righe pari al numero 
dei concorrenti meno uno. La tabella, quindi, contiene tante caselle quante sono le possibili 
combinazioni tra tutte le offerte prese a due a due. 
Ogni commissario valuta quale dei due elementi/sub-elementi che formano ciascuna coppia sia 
da preferire. Inoltre, tenendo conto che la preferenza tra un elemento e l’altro può essere più o 
meno forte, attribuisce un punteggio (vedi scala semantica del confronto a coppie) che varia da 1 
(parità), a 2 (preferenza minima), a 3 (preferenza piccola), a 4 (preferenza media), a 5 (preferenza 
grande), a 6 (preferenza massima). In caso di incertezza di valutazione sono attribuiti punteggi 
intermedi. In ciascuna casella viene collocata la lettera corrispondente all’elemento che è stato 
preferito con il relativo grado di preferenza, ed in caso di parità, vengono collocate nella casella 
le lettere dei due elementi in confronto, assegnando un punto ad entrambe. 
 

B               C                D               E                F                 ....           N - 1 
 

A 
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Scala semantica del confronto a coppie: 
 

preferenza massima     = 6 
preferenza grande        = 5 
preferenza media         = 4 
preferenza piccola       = 3 
preferenza minima      = 2 
parità                           = 1 

 

Nel caso in cui un'offerta tecnica sia parziale, per la mancata presentazione di proposte 
migliorative relative ad uno o più d'uno degli elementi/sub-elementi di valutazione, al relativo 
concorrente è attribuito, in occasione di ogni confronto a coppie per l’elemento/sub elemento in 
cui non ci sia proposta,   il   punteggio   di   preferenza   massima   per   l’altro   concorrente   
(punteggio   0-6). 
 
Automaticamente si perverrà all’attribuzione del coefficiente "zero" in corrispondenza della 
proposta carente di offerta migliorativa. 
Nel caso in cui, per un generico elemento/sub-elemento, dovessero essere più di una le proposte 
a non presentare offerte migliorative, l’attribuzione del punteggio di massima preferenza verso 
altro concorrente sarà effettuato come sopra per ogni concorrente, mentre per il confronto tra le 
due proposte aventi parimenti mancanza di proposta si attribuirà il punteggio di parità. Al 
termine della valutazione per l’elemento/sub-elemento interessato si procederà, quindi, 
all’attribuzione del coefficiente "zero" per le proposte carenti di offerta migliorativa. 
 
Ai fini della valutazione delle offerte, i punteggi saranno espressi con due cifre decimali, 
arrotondati all'unità superiore qualora la terza cifra decimale sia pari o superiore a cinque. 
Detto criterio sarà utilizzato per tutte le operazioni matematiche effettuate per l’attribuzione dei 
punteggi a tutti gli elementi dell’Offerta. 
 
Si sottolinea, inoltre, che al termine del processo di valutazione e della definizione della 
graduatoria dei soli macro-criteri di  natura qualitativa, in ottemperanza a quanto stabilito 
dalla normativa vigente e chiarito dal D.lgs. 50/2016 e s.m.i., la Commissione procederà alla 
riparametrazione dei punteggi per ciascun criterio, ovvero per ciascun sub-criterio, assegnando il 
massimo del punteggio del criterio e/o sub-criterio all’operatore economico che ha ottenuto il 
massimo punteggio di gara, e al concorrente i-esimo, riparametrando proporzionalmente il 
punteggio dallo stesso ottenuto rispetto a quello migliore. 
Più specificamente la riparametrazione avverrà sul singolo criterio o sub-criterio ove presente, 
dovendosi ottenere che l’offerta migliore, per ognuno dei sub-criteri, ottenga il massimo 
punteggio parziale previsto; la somma dei punteggi ottenuti in tale fase saranno utilizzati per la 
valutazione dell’anomalia dell’offerta. 
 
Per l’attribuzione del punteggio all’offerta economica (max 30 punti) si precisa quanto 
segue. 
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COEFFICIENTI DI PRESTAZIONE DELL’OFFERTA ECONOMICA 
 
Per il requisito N.1 di natura quantitativa previsto nell’offerta economica (percentuale di 
ribasso offerta su acqua minerale, caffè, caffè decaffeinato, cappuccino di cui alla Tabella 
B - max 10 punti), sarà attribuito un coefficiente di valutazione Ci, determinato come 
segue: 
 
Ci (per Ai <= Asoglia) = X * Ai / Asoglia 
 
Ci (per Ai > Asoglia) = X + (1,00 - X) * [(Ai - Asoglia) / (Amax - Asoglia)] 
 
dove: 
Ci = coefficiente attribuito al concorrente iesimo; 
Ai = valore della percentuale di ribasso, del concorrente iesimo; 
Asoglia = media aritmetica dei valori indicati nelle offerte dei concorrenti; 
Amax = valore della percentuale di ribasso dell’offerta più conveniente; 
X = 0,85. 
 
                   In seguito, si procederà per ciascun concorrente all’ attribuzione del punteggio 
mediante l’applicazione della seguente formula: 
 
P(i) =  Pmax * Ci concorrente iesimo 

           dove: 

P(i) = punteggio attribuito al concorrente iesimo 

Pmax = punteggio massimo attribuibile al requisito (10 punti); 

Ci = coefficiente attribuito al concorrente iesimo. 

******************************** 

Per il requisito N.2 di natura quantitativa previsto nell’offerta economica (percentuale di ribasso 

offerta sui restanti prodotti di cui alla Tabella B – max 10 punti), sarà attribuito un coefficiente 

di valutazione Ci, determinato come segue: 

Ci (per Ai <= Asoglia) = X * Ai / Asoglia 

Ci (per Ai > Asoglia) = X + (1,00 - X) * [(Ai - Asoglia) / (Amax - Asoglia)] 

dove: 

Ci = coefficiente attribuito al concorrente iesimo; 

Ai = valore della percentuale di ribasso prezzi, del concorrente iesimo; 
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Asoglia = media aritmetica dei valori indicati nelle offerte dei concorrenti; 

            Amax = valore della percentuale di ribasso dell’offerta più conveniente; 

X = 0,85. 

In seguito, si procederà per ciascun concorrente all’attribuzione del punteggio mediante 

l’applicazione della seguente formula: 

P(i) =  Pmax * Ci concorrente iesimo 

dove: 

P(i) = punteggio attribuito al concorrente iesimo 

Pmax = punteggio massimo attribuibile al requisito (10 punti); 

Ci = coefficiente attribuito al concorrente iesimo 

 

Per il requisito N.3 di natura quantitativa previsto nell’offerta economica (percentuale di 

aumento offerta canone posto a base d’asta sarà attribuito un coefficiente max 10 punti), sarà 

attribuito un coefficiente di valutazione Ci, determinato come segue: 

Ci (per Ai <= Asoglia) = X * Ai / Asoglia 

Ci (per Ai > Asoglia) = X + (1,00 - X) * [(Ai - Asoglia) / (Amax - Asoglia)] 

dove: 

Ci = coefficiente attribuito al concorrente iesimo; 

Ai = valore della percentuale di aumento, del concorrente iesimo; 

Asoglia = media aritmetica dei valori indicati nelle offerte dei concorrenti; 

Amax = valore della percentuale di aumento dell’offerta più conveniente; 

X = 0,85. 

In seguito, si procederà per ciascun concorrente all’attribuzione del punteggio mediante   

l’applicazione della seguente formula: 

P(i) =  Pmax * Ci concorrente iesimo 

dove: 

P(i) = punteggio attribuito al concorrente iesimo 

Pmax = punteggio massimo attribuibile al requisito (10 punti); 
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Ci = coefficiente attribuito al concorrente iesimo 

Nelle operazioni matematiche effettuate per l’attribuzione dei punteggi a tutti gli elementi, 

verranno usate le prime due cifre decimali, con la precisazione che la seconda cifra decimale sarà 

arrotondata all’unità superiore qualora la terza cifra decimale sia pari o superiore a cinque. 

Si procederà all’aggiudicazione quand’anche pervenga una sola offerta, purché sia ritenuta valida 

e congrua per la Stazione Appaltante. 

L’attribuzione dei punteggi alle singole offerte avverrà sommando i punteggi ottenuti per ogni 

singolo elemento di valutazione dell’offerta stessa. 

L’aggiudicazione verrà effettuata a favore del concorrente che otterrà il punteggio totale più alto 

sulla base della graduatoria ottenuta seguendo i criteri di cui sopra. 

Il punteggio totale si otterrà ovviamente dalla somma: 

Punteggio Totale = punteggio Offerta Tecnica + punteggio Offerta Economica ed il massimo valore 

ottenibile è pari a 100. 

 

 

 


