
PROCEDURA DI GARA CENTRATIZZATA PER TACQUISIZIONE DET SERVIZIO DI RISTORAZIONE PER tE
AA.SS.TL/AA.OO./IRCSS DELTA REGIONE CAMPANIA. DOCUMENTO A SUPPORTO DEt DIAIOGO TECNICO

PARTE I - STRUTTURA DI GARA

Tutte le Aziende Sanitarie della Regione Campania

TIPOIOGIA
CONTRATTUATE

Convenzione di durata 24 mesi (con opzione di rinnovo per ulteriori 12 mesi)

Durata contratti massimo 5 anni e sei mesi aala oau ai lóttoscrizronè aetta
convenzione con scadenza fissa per tutti i contratti stipurati dale singole Aziende
Sanitarie.

Si ipotizza la divisione in lotti contigui territoriatnrente

si prevede di limitare ra possibirita ai aggm
qualora l'operatore economico presenti offerta per dlfferenti totti sempre nella
medesima forma siuridica

REQUtStTt Dl
PARTECIPAZIONE

- fatturato specifico
- contratti analoghi
- certificazioni di qualità
I requisiti saranno tarati in modo da non ostacolare la partecipazione alla procedura efavorire, nei limiti della complessità e dell,onerosità dell,appalto in termini
organizzativi, la partecipazione delle pMl. In caso di partecipazione a più lotti, i
requisiti, inoltre, saranno riferiti al numero massimo dei lotti aggiudicabili e non aquelli di oartecioazionp
Offerta economicamentè piùl vantaggiosa

Le basi d'asta terr"nno 
'n 

.on
legionale, a livello nazionale e i prezzi di riferimento ex AVCp, ove praticabili.
Sono previsti sopr""uogn' o
presidi dotati di cucina interna. sugri artri presidi sarà iacortà derrofferente effettuareo meno il sopralluoso
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PARTE 2 - DESCRIZIONE DEt SERVIZTO

OGGETTO DEt
SERVtZtO

ll servizio richiesto, secondo re esigenze dele singore-ÀmfiInistrazGniEonGEnìf
copre l'intero processo di erogazione del Servizio di Ristorazione: approwigionamento
delle derrate, preparazione del pasto presso le cucine di proprietà
dell'Amministrazione o dell'oEA, trasporto presso ireparti e distribuzione dei paiti agli
utenti, ritiro dai reparti dei carre[i e dello stovigliame, pulizia e sanificazione dei locali
e delle attrezzature e macchinari utilizzati per il servizio.

ORGANIZZAZIONE

DEL SERVIZIO

Nella documentazione di gara
ospedaliero, contenente re modarità di erogazione der servizio attuarmente adottate
(luogo di produzione dei pasti, modalita di produzione, trasporto e distribuzione dei
pasti, ecc.). Al fornitore sarà lasciata autonomia nel definire le modalità e le
tecnorogie con le quari intende espretare il servizio che saranno oggetto di valutazione
tecnica r sistemi di produzione dei pasti basati sufia cottura refrigerata sarannovalutati in maniera equivalente/preferibilmente nei casi In cui consentano
un'ottimizzazione del servizio dettata dalle elevate distanze e/o I,elevata
frammentazione in presidi con un basso numero di pasti.

L'OEA sarà tenuto a fornire, senza oneri aggiuntivi per l,Amministrazione Contraente,
le attrezzature e i macchinari necessari ad assicurare |erogazione der servizio secondo
le modalità e tecnologie proposte.

MENSA
VISITATORI

L'OEA dovrà assicurare ,",
elenco, unitamente alla stima dell,utenza giornaliera, sarà indicato nelladocumentazione di gara.
Per la gestione di tari mense 

'oEA 
dovrà riconoscere at'Amministrazione contraenteun corrispettivo per la concessione di tali spazi. Tale corrispettivo sarà pari a quellopagato dai gestori attualmente in carica (ove previsto).ATTRI ETEMENTI

DEI SERVtZtO
o L'OEA sarà tenuta a fornire generi 

"ti,nì@
;::1,::":1Tp::::l:T::l 0",,: nm m in istrazioie l;J;," di un ristino prezzi

assorbire ed utilizzare prioritari sr 5raolllsce l'obbligo per l'oEA di
della gestione ur."n,". ' 

- ' amente nell'espletamento del servizio i lavoratori

fisso indicato in documentazione digara. \rr u'r rr5r'rrro prezz

o L'OEA dovrà elaborare i menu, articolato su una settimana, sulla base dellastruttura e dete specifiche tecniche fornite n"," ao.ur"ii.rione di gara. I menrlproposti devono essere sottoposti ad accettazion" 
'aa .pa.r" 

della Direzione

::lli:ii.,. 
quare potrà richiedere 

",unt,,ri 
;;;l;;ielie roca è obbrisata ad

. L'OEA dovrà fornire un sisten.;ilil$*.J:+:f 
1':i"iTfl"iii!:,i;i"iT,il:ff Tffi '#:il(b.,.gc,

.::I_"::1,,:&oo,.nl'.i.o,".lif :.;,1*"::jiil.l j;ll,"l,;lii;Ji;",;;;
La preparazione delle colazioni

mediante l'utilizzo di ,"..hi"::,1à-:-*ènire 
attraverso il c.d. sistema alberghiero

:rurulfjli:fr ;i1JXT: j:l+""'"':::.""J:,i:Hil':nî.1'"'?ff îH;alberghiero) ta cui capacitj ar 
'' e!"s esvdrr(le per la prima colazione (c.d. sisteméo Net rispetto dì ;;;;";'r:;"" "ssere 

commisurata at numero di utenti/reparto
comunitari, in caso di ."r;:^019" 

Accordi Nazionati di categoria e dagli accordi
assorbire ed utilizzare orrr,rt'"Î,Í-Ílj,ione, 

si, stabilisce l'obbligo p"r-fò;;;;
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UITERIORI l. Modalità di corresponsione degli investimenti e relativi piani di
EIEMENTI Dl I ammortamento/Modalità di fatturazione
CONFRONTO | . Gestione mensa visitatori

. Preparazione delle colazioni

. Iniziative a carattere sociale

. Fornitura generi alimentari extra già definito in capitolato

. Consegna locali e attrezzature ditta uscente
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PARTE n - QUESTTONARTO (DA COMpttARE A CUBA DEU.E DTTTE) |

1. INFORMAZIONIGENERALI

Nome ditta:
Sede legale:
Fatturato globale ultimo anno:
Fatturato specifico ultimo anno (servizi di ristorazione collettiva fresco/caldo):

Fatturato specifico ultimo anno (servizi di ristorazione collettiva in refrigerato):

contratti per servizi di ristorazione presso Enti sanitari pubblici/privati (n. e importo
totalel:
Certificazioni di qualità possedute
N dipendenti:
CCNL applicato:

2. INFORMAzIONISPECIFICHE

Misure di tutela ambientale implementate nello svolgimento del servizio:

3. OSSERVAZIONI

*ln caso di associazioni di cdtegorio' le suddette informdzioni dovronno essere fornite per tutte re ossociote
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