
DOMANDA 

A) Ragione sociale della ditta attualmente gerente del servizio.  

B) Elenco del personale, completo di mansione, livello di inquadramento, monte ore 

settimanale ed eventuali scatti di anzianità, del personale attualmente impiegato 

nell'espletamento del servizio ed avente diritto ai passaggi diretti ed immediati previsti dal 

CCNL di categoria.  

C) Numero dei pasti erogati in mensa nel corso dell'anno 2010.  

D) Fatturato del bar nel corso dell'anno 2010. 

E) Numero di iscritti all’Università degli Studi del Sannio. 

F) L’importo a base d’asta rettificato riguarda solo il valore stimato degli incassi mensa 

annuali o comprende anche gli incassi del bar? 

G) Al punto 2 pag. 8 e 9 del disciplinare di gara nel paragrafo, "Specifiche per  

la partecipazione in raggruppamento temporaneo di imprese o in consorzio  

ordinario di imprese...............",si fa presente che i requisiti indicati  

nel bando di gara quali requisiti di capacità economico e finanziaria nonché  

quelli di capacità tecnica e professionale,devono essere posseduti per il 40% dall'impresa 

capogruppo. Domanda: dal momento che nei requisiti di capacità tecnica e professionale  

punto d) del bando vengono richiesti oltre all'esecuzione di un servizio di  

almeno € 300.000,00(punto 1), anche il possesso della certificazione UNI EN ISO  

9001:2008(punto 2) ed il possesso della certificazione UNI EN ISO 14001:2004  

(punto 3), in caso di raggruppamento temporaneo d'impresa,le suddette  

certificazioni possono essere possedute solo dalla capogruppo o devono essere  

possedute da tutti i componenti il raggruppamento?(non è specificato e  

sicuramente non si può calcolare il 40% di un certificato). 

  
H) Nei locali della mensa sono presenti elementi/articoli di proprietà dell’attuale gestore, in 

modo da consentire una corretta valorizzazione della loro sostituzione? 

I) E’ possibile svolgere sopralluoghi ulteriori? 

J) E’ possibile avere una planimetria in formato dwg o in assenza in formato cartaceo, 

possibilmente in scala, delle strutture oggetto di gara.  

K) Si richiede elenco delle attrezzature. 

L) Per la parte relativa all’offerta tecnica bisogna far riferimento a quanto richiesto alle 

pagine 13 e 14 (punti 1-2-3-4) del punto Busta “B – Offerta Tecnica” del Disciplinare di 

Gara, o a quanto richiesto alle pagine 17, 18 e 19 punto 2.2.1 OFFERTA TECNICA del 

Disciplinare di Gara? 



M) L’allegato 2 a pag. 50 richiede espressamente: “condimento totale (olio o burro) olio di 

oliva extra vergine di I qualità per pietanze e contorni pari a gr. 40”; orbene per una 

corretta progettazione e programmazione del servizio di cui in oggetto la scrivente chiede 

se tale quantità è riferita all’intero pasto da preparare e non al peso minimo a crudo da 

impiegarsi normalmente per ogni singola porzione così come indicato a margine dello 

stesso allegato 2. 

 

 

 

RISPOSTE 

A) il servizio è attualmente affidato alla Gestione Servizi Integrati s.r.l. (piazza Attilio Pecile, 45 

– 00154 Roma); 

B) il personale attualmente impiegato dalla G.S.I. nell’espletamento del servizio in questione 

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

 mansione Livello Monte ore settimanale  

1 capogruppo IV 40 

2 cuoco IV 40 

3 Aiuto cuoco VI s 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 

 

C) nel 2010 sono stati erogati 29.300 pasti; 

D) il servizio bar non è ancora attivo. 

E) il numero preciso degli iscritti presso l’UniSannio va richiesto al competente ufficio 

dell’Ateneo. 

F) l’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 è attivo. 

G) La certificazione di qualità rientra tra i requisiti tecnici, di carattere soggettivo, che le 

imprese partecipanti a gare pubbliche devono possedere, al fine di garantire un certo livello 

qualitativo 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 



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 qualità ad alcune 

prestazioni, sicché essa deve essere riferita a tutte. 

H) I beni presenti nella sede della mensa di via Calandra sono di proprietà dell’ADISU ad 

eccezione del forno per le pizze, del banco per la lavorazione delle pizze e della piastra di 

cottura. 

I) un ulteriore sopralluogo è consentito alle stesse persone che hanno svolto il primo. 

J) VEDI ALLEGATO  (piantina disponibile dell’immobile di proprietà UniSannio). 

K) VEDI ALLEGATO “elenco delle attrezzature”.  

L) - 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 l’Impresa 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, attribuirà a ciascuna offerta tecnica, così 

come descritta nella predetta relazione, il relativo punteggio". 

M) I grassi vanno riferiti al menù giornaliero, composto da un primo, un secondo ed un 

contorno a scelta. 
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