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DOMANDA

Ragione sociale della ditta attualmente gerentesgevizio.

Elenco del personale, completo di mansione, livallio inquadramento, monte ore
settimanale ed eventuali scatti di anzianita, detrspnale attualmente impiegato
nell'espletamento del servizio ed avente dirittgpa@ssaggi diretti ed immediati previsti dal
CCNL di categoria.

Numero dei pasti erogati in mensa nel corso detita@010.

Fatturato del bar nel corso dell'anno 2010.

Numero di iscritti all’'Universita degli Studi deb8nio.

L'importo a base d’asta rettificato riguarda sold valore stimato degli incassi mensa
annuali o comprende anche gli incassi del bar?

Al punto 2 pag. 8 e 9 del disciplinare di gara nparagrafo, "Specifiche per
la partecipazione in raggruppamento temporaneo dnprese 0 in consorzio
ordinario di  imprese............... ,Si  fa presenteche i requisiti indicati

nel bando di gara quali requisiti di capacita ecomgco e finanziaria nonché
quelli di capacita tecnica e professionale,devossegee posseduti per il 40% dall'impresa
capogruppo. Domanda: dal momento che nei requiitapacita tecnica e professionale
punto d) del bando vengono richiesti oltre all'asgone di un servizio di
almeno € 300.000,00(punto 1), anche il possessta dmrtificazione UNI EN ISO

9001:2008(punto 2) ed il possesso della certificagi UNI EN ISO 14001:2004
(punto 3), in caso di raggruppamento temporaneo mpfesa,le suddette
certificazioni possono essere possedute solo dalgogruppo o devono essere
possedute da tutti i componenti il raggruppamemrmof( € specificato e

sicuramente non si puo calcolare il 40% di un dedito).

Nei locali della mensa sono presenti elementi/afttidi proprieta dell’attuale gestore, in
modo da consentire una corretta valorizzazioneadelto sostituzione?

E’ possibile svolgere sopralluoghi ulteriori?

E’ possibile avere una planimetria in formattwg o in assenza in formato cartaceo,
possibilmente in scala, delle strutture oggettgatia.

Si richiede elenco delle attrezzature.

Per la parte relativa all’offerta tecnica bisognarfriferimento a quanto richiesto alle
pagine 13 e 14 (punti 1-2-3-4) del punto Busta “EDferta Tecnica” del Disciplinare di
Gara, 0 a quanto richiesto alle pagine 17, 18 eplto 2.2.1 OFFERTA TECNICA del
Disciplinare di Gara?
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L'allegato 2 a pag. 50 richiede espressamente: ‘iarento totale (olio o burro) olio di
oliva extra vergine di | qualita per pietanze e tani pari a gr. 40”; orbene per una
corretta progettazione e programmazione del sepuviliicui in oggetto la scrivente chiede
se tale quantita e riferita all'intero pasto da jp@&rare e non al peso minimo a crudo da
impiegarsi normalmente per ogni singola porzioneicoome indicato a margine dello

stesso allegato 2.

RISPOSTE
il servizio e attualmente affidato alla Gestione Servizi Integrati s.r.l. (piazza Attilio Pecile, 45
— 00154 Roma);
il personale attualmente impiegato dalla G.S.l. nell’espletamento del servizio in questione

ed avente diritto ai passaggi diretti ed immediati previsti dal CCNL di categoria é:

mansione | Livello Monte ore settimanale
1 | capogruppo v 40
2 cuoco v 40
3 | Aiuto cuoco Vls 20
4 ASM VI 20
5 ASM VI 15
6 ASM VI 15
7 ASM VI 10
8 ASM VI 10
9 ASM VI 15

nel 2010 sono stati erogati 29.300 pasti;

il servizio bar non e ancora attivo.

il numero preciso degli iscritti presso I'UniSannio va richiesto al competente ufficio
dell’Ateneo.

'importo a base d’'asta, come indicato negli atti di gara, riguarda solo il valore stimato degli
incassi mensa annuali ed il servizio bar non é attivo.

La certificazione di qualita rientra tra i requisiti tecnici, di carattere soggettivo, che le

imprese partecipanti a gare pubbliche devono possedere, al fine di garantire un certo livello
gualitativo delle prestazioni considerato in ciascuna delle singole fasi di svolgimento del
rapporto contrattuale.

Nel caso di partecipazione di un raggruppamento d’imprese, la predetta certificazione,

pertanto, deve essere posseduta singolarmente da ciascuna delle imprese costituenti il
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raggruppamento, a meno che non risulti che essa sia incontestabilmente riferita solo ad
una parte delle prestazioni, eseguibili soltanto da alcune di dette imprese.

Nel caso di specie, in particolare, le previsioni contenute nel bando di gara e nel
Disciplinare di gara non limitano il riferimento della certificazione di qualita ad alcune
prestazioni, sicché essa deve essere riferita a tutte.

| beni presenti nella sede della mensa di via Calandra sono di proprieta dellADISU ad
eccezione del forno per le pizze, del banco per la lavorazione delle pizze e della piastra di
cottura.

un ulteriore sopralluogo e consentito alle stesse persone che hanno svolto il primo.

VEDI ALLEGATO (piantina disponibile dell'immobile di proprieta UniSannio).

VEDI ALLEGATO “elenco delle attrezzature”.

- al paragrafo "Busta B - Offerta Tecnica" del Disciplinare di gara (pagg. 13 e 14) viene

individuato il contenuto minimo (articolato in quattro punti: 1. Progetto operativo di

svolgimento del servizio di gestione della mensa; 2. Composizione qualitativa e quantitativa
dei cibi offerti; 3. Organizzazione del servizio di gestione del bar; 4. Eventuali servizi
accessori e complementari offerti), della relazione con la quale I'lmpresa che intende
partecipare alla procedura di gara deve illustrare la propria Offerta Tecnica; - al paragrafo
"2.2.1 Offerta Tecnica" del Disciplinare di gara vengono, invece, indicati i criteri e i sub-
criteri di valutazione della Offerta Tecnica stessa, alla luce dei quali, la Commissione
preposta alla valutazione delle offerte pervenute, attribuira a ciascuna offerta tecnica, cosi
come descritta nella predetta relazione, il relativo punteggio”.

| grassi vanno riferiti al menu giornaliero, composto da un primo, un secondo ed un

contorno a scelta.
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Elenco attrezzature

ADISU- Universita degli Studi del Sannio
Servizio Patrimonio ed Economato

Descrizione Di ioni Quantita Numero inventario

Forno a termoconvenzione - Vapore a gas cm. 118x94x150/h n°2 n°23en°24

Cappa con filtro a cassetto cm.300x130x40/h n° 1 n° 25

Lavello a due vasche su gambe 2 vasche cm 180x70x90/h n°1 n° 26

Gruppo miscelatori a gomito per lavelli n°1 n° 26

Kit di scarico per vasca lavello n°2 n° 26

P. 1lo laterale sinistro in acciaio inox 18-10 n°1 n° 26/bis

Tavolo di lavoro cm. 200x70x90/h n°1 n° 27

Ripiano di fondo per tavolo cm. 200x53,2 n°1 n° 27

Mobile pensile con portine a coulisse cm. 180x40x67/h n°2 n° 28

Fry-top gas piastra liscia cm 80x90x24/h n°1 n° 29

Vano base a giorno cm. 80x90x66/h n°5 n°29

Friggitrice a gas cm. 80x90x90/h n°1 n° 30

Top neutro cm. 40x90x24/h cadal n° 4 n°31-34-35e36

Base a giorno cm. 40x90x66/h cada n° 4 n°31-34-35e36

Pentola a gas riscald to diretto It. 150 cm. 80x90x90/h n°2 n° 32 n°33

Colapasta a due settori in acciaio inox 18/10 cm. 53x45/h n°2 n°32 n° 33

Brasiera gas ribal t le It 85 cm. 80x90x90/h cada n°2 n° 37 n° 37/bis

Bag) ia top gas cm. 80x90x24/H cad4 n°2 n°38n° 39

Cucina gas 4 fuochi top cm. 80x90x24/h cada n°2 n° 40 n° 41

Cappa con filtro a labirinto cm. 280x240x40/h cal n°2 n°42 n°43

Estrattore a cassone cm. 150x125x130/h n°1 n° 44

Armadio caldo bag ia cm. 145x75x88/h cad n°2 n° 45 n° 46

Bacinella in acciaio inox , di ioni 1/1 GN cm. 32,5x53x15/h n°8 n° 45 n° 46

Traversino inox per bacinelle GN 1/1 n°6 n° 45 n° 46

Coppia di mensole a due piani cm. 60,7x12,7/h n°2 n° 45 n° 46

Pianetto distribuzione in cristallo , ad una curva, per el ti da cm. 1{cm. 134x27,5x1/h n°4 n° 45 n° 46

Protezione verticale in cristallo,ad una curva, per el ti da cm.145 |cm. 134x27,5x1/h n°2 n° 45 n° 46

Supporto inox per le per el ti da cm. 145 n°4 n° 45 n° 46

Scorrivassoio inox per elementi da cm. 145 cm. 145x31/h n°1 n° 45 n° 46

Tamponamento verticale per lato servizio per el ti i senza li n°3 n° 45 n° 46
12/04/2011 Il Responsabile L'ECONOMO
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ADISU- Universita degli Studi del Sannio
Servizio Patrimonio ed Economato

Descrizione Di Quantita Numero inventario
Zoccolatura inox per elementi da cm. 145 cm. 145x14x11/h n°1 n° 45 n° 46
Zoccolatura inox lato destro n°1 n° 45 n° 46
Zoccolatura inox lato sinistro n°1 na 45
Bacinella in acciaio inox , di i 1/2 GN cm. 32,5x15/h.5x26 n°4 n° 45 n° 46
Armadio neutro piano neutro struttura autoportante in acciaio inox 18{cm. 145x75x88/h n°1 n° 47
Scorrivassoio inox per elementi da cm. 145 cm. 145x31/h n°4 n° 47
Zoccolatura inox per elementi da cm. 145 cm. 145x14x11/h n°4 n° 47
Base refrigerata con vasca refrigerata cm. 145x75x88/h n°1 n° 48
Pannello frontale inox cm. 65x40x2/h n°2 n° 48
Zoccolatura inox per elementi da cm. 145 cm. 145x14x11/h n°1 n° 48
Scorrivassoio inox per el ti da cm. 145 cm. 145x31/h n°1 n° 48
Coppia di mensole ad un piano cm. 40x12x7/h n°1 n° 48
Pianetto distribuzione in cristallo , ad una curva, per el ti da cm. 1{cm. 145x31/h n°1 n° 48
Supporto inox per mensole per elementi da cm. 145 cm. 145x46x10/h n°1 n° 48
Pr verticale in cristallo,ad una curva, per ele ti da cm.145 |[cm. 134x27,5x1/h n°1 n° 48
Elemento cassa sinistro cm. 145x75x88/h n°1 n° 49
Scorrivassoio inox per elementi da cm. 145 cm. 145x31/h n°1 n° 49
7 latura inox laterale destro n°1 n° 49
Armadio frigorifero due porte con gruppo incorporato capacita utile Itjcm. 146x78,5x209/h n°2 n° 50 n° 51
Armadio frigorifero due porte con gruppo incorporato capacita utile Itjcm. 146x78,5x209/h n°1 n° 52
Armadio spogliatoi cm 35x41,5x180/h n°7 dal n° 53 al n° 59
Base refrigerata due vani con gruppo incorporato capacita utile 1t.260 |cm. 115,3x70x90/h n°1 n° 60
Tavolo da lavoro cm. 200x70x90/h n°1 n° 61
Tavolo di fondo per tavoli cm 200x53,5 n°1 n° 61
Ceppo per carne in polietilene sgabello inox cm. 50x70x85/h n°2 n° 62
Lavello monovasca su gambe cm. 120x70x90/h n°1 n° 63
Gruppo miscelatori a gomito n°1 n° 63
Kit di scarico per vasca lavello n°1 n° 63
Base refrigerata con gruppo incorporato capacita utile 1t.400 certifi. Cicm. 182x70x90/h n°2 n° 64 - n° 65
Tavolo da lavoro cm. 130x70x90/h n°1 n° 66

12/04/2011 Il Responsabile L'ECONOMO

(PL nato Mazzarelli
St

ADISU- Universita degli Studi del Sannio

Servizio Patrimonio ed Economato
Descrizione Di Quantita Numero inventario
Ripiano di fondo per tavolo cm. 130x53,2 n°1 n° 66
Lavello a due vasche su gambe cm. 220x70x90/h n°1 n° 67
Gruppo miscelatore a gomito () n° 67
Kit di scarico per vasca n°2 n° 67
Lavatrice universale per verdure ribaltabil cm. 1620x1255x1710 n°1 n° 68
Pelatore universale cm. 42x55x72/h n°1 n° 69
Telaio basso per pelatore in acciaio inox cm. 42x70x35/h n°1 n° 69
Piattello abrasivo costruito in acciaio inox e carborumdum per carote e patate n°1 n° 69
Tagliaverdure a due velocita - con carrello cm. 39x40x67/h n°1 n° 70
Kit dischi da n° 5 dischi 1 DF2,DF8.DF3,DL66 e GC8S n°5 n° 70
Scaffalatura cm. 120x61,5x165/h n°1 n° 71
Macchina lavapentole con riscaldamento elettrico cm. 127x85x202/h n°1 n° 72
Tavolo di ricevimento e sharazzo cm. 180x110x85/h n°1 n°73
Tavolo di raccordo con lavello cm. 120x60 n°1 n° 74
Doccione fisso + kit di scarico cm. 120h n°1 n° 74
Lavastoviglie elettrica a tunnel cm. 500x91x179/h n°1 n° 75
Cella Frigorifera volume utile mc. 6+6 cm. 204x324x215/h n°1 n°76
Cella Frigorifera volume utile mc.7,5 cm. 240x204x215/h n°1 n° 77
Cella frigorifera volume utile mc. 3,5 cm. 152x152x223/h n°l n° 78
Unita refrigerante collocazione a soffitto per cella T.N da mc. 5,2 a mc. 7,5 n°3 dal n° 79 al n° 81
Unita refrigerante caratteristiche come sopra colloca.ne remota per cella B.T. mc. 3,5 n°1 n° 82
Scaffalatura coppie montanti in acciaio inox , comprensivi di controver| h 166 n°18 n°83
Scaffalatura coppie montanti in acciaio inox , comprensivi di controverjcm. 85x40 n°9 n° 83
Scaffalatura coppie montanti in acciaio inox , comprensivi di controverjcm. 100x40 n°6 n° 83
Scaffalatura coppie montanti in acciaio inox , comprensivi di controverjcm. 126x40 n°12 n°g3
Tavolo portastoviglie cm. 100x70x90/h n°1 n° 84
Armadio portastoviglie cm. 140x70x170/h n°1 n° 85
Scaffali cm. 160x61,5x165/h ¢ n°2 n° 87
Scaffali cm. 200x61,5x165/h ca n°2 n° 88
Blocchi self cm. 172x120X75/h n°41 dal n° 89 al n° 129

U
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ADISU- Universita degli Studi del Sannio
Servizio Patrimonio ed Economato

Descrizione Di Quantita Numero inventario
Abbattitore surgelatore 70/40Kg/ciclo raff. Aria gruppo incorporato |cm. 96X99x171,5/h n°1 n° 130
Carrello ritiro struttura per forno FCV241G cm. 67X100X130 n°1 n° 131
Lavamano sterilizzatore su mensla cm. 62x51x105 n°4 dal n° 132 al n° 135
Affettacarne a lama verticale Diametro mm. 350 cm. 78x66x53 n°2 n° 136 n° 137
Pianetto in nylon alimentare n°2 n° 138 n° 139
Tavolo da lavoro piano con alzatina cm. 120x70x90/h n°1 n° 140
Tavolo di cernita verdure cm. 120x70x90/h n°1 n° 141
Gruppo miscelatore acqua calda /fredda a gomito n°1 n° 141
Pattumiera carrellata con coperchio 1t.40 n°2 n° 142 n° 143
Cappa a parete aspirazione vapori cm. 160x130x40 n°1 n° 144
Cappa a parete aspirazione vapori cm. 120x130x40 n°l n° 145
Tunnel gatura elettrico cm. 80x68x51,5 n°1 n° 147
Cond vapori cm 80x68x51,5 n°1 n° 146
Aspiratore centrifugo realizzato con motore elettrico trifase a due velojcm. 100x79x84 n°1 n° 148
Tramoggia pane posate bicchieri e vassoi cm. 87x70x152 n°1 n°® 149
Distributore pane da banco Kg. 10/13 cm. 70x67x48 n°1 n° 150
Inserto per posate a 8 parti cm. 43x20,5x15 n°1 n° 149
Carrello 900x500x710mm n°1 n° 153
Carrello riscaldatore /soll.piatti cm. 40x71x88/h n°2 n° 151 n° 152
Elemento per inserimento carrelli cm. 42x9x73 n°2 n° 154 n° 155
P llo frontale inox cm. 65x40x2/h n°2 n° 154 n° 155
Base refrigerata con vasca e vetrinetta cm. 145x75x173/h n°1 n° 156
L'ECONOMO
(P4 Fortunato Mazzarelli}
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ADISU-Universita degli Studi del Sannio
Servizio Patrimonio Economato

Il Responsabile

24 FH

Descrizione Quantita
Piatti piani Ariston bianchi n°® 720
Piatti fondi Ariston bianchi n° 720
Piatti dessert Ariston bianchi n° 720
Forchette tavola acciao inox n° 720
Coltelli tavola acciaio inox n° 720
Cucchiai da the n° 720
Pentola 2/m in acciaio inox 18/10 36x36 n°2

Pentola 2/m in acciaio inox 18/10 40x40

°

=]

Coperchi acciaio inox 18/10 diam. 36

=]
°

Coperchi acciaio inox 18/10 diam. 40

°

Casseruola alta 2/M 28x17

°

Coperchio acciaio inox diam 28

°

Casseruola alta 2/M 32x19

°

Casseruola bassa 2/M 28x12

°

Casseruola alta M/L diam. 24

°

Padella M/L diam. 40

°

Padella M/L diam. 32

°

Carrello Forcar mod. CA1411

°

Carrello Forcar mod. CA1391

°

Carrello Forcar mod. CA 1474

Chinois acciaio inox 12/18

°

Colapasta acciaio inox 34/18

°

Schiumarola unipezzo acciaio inox 8

°©

Schiumarola unipezzo acciaio inox 12

°

Mestoli unipezzo acciaio inox

°

Forchettoni acciaio inox 50

°

Fruste in acciaio inox 45

°

Passaverdure acciaio inox a cavalletto

°

Cucchiai io inox 30

o

Schiumarola in fili acciaio 18/10
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ADISU-Universita degli Studi del Sannio
Servizio Patrimonio Economato

Descrizione Quantita
Contenitori GN 1/2 H 10 n°5
Contenitori GN 1/2 H 15 n°5
Contenitori GN 1/2 H 20 n°5
Contenitori GN 1/2 H 6,5 N° 5
Coperchi GN 1/2 n°8
Bacinelle bordo inox 28 n°2
Coltelli tavolo acciaio inox n° 15
Cucchiai tavolo acciaio inox n° 720
Coperchio inox da diam 32 n°1
Casseruola basa n°1
Casseruola bassa da diam 30 n°1
Tegami inox diam 40 n°2
Colapasta acciaio inox 32 n°2
Mestoli inox n°5
Spatole acciaio inox 18/10 13 n°3
Coltelli grana n°®2
Bacinelle bordo inox 16 n°5
Cucchiaioni uniy iaio inox 40 n°5

12/04/2011 IL RESPONSABILE




