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OGGETTO: PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DELLA GESTIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE PER I DEGENTI OSPEDALIERI E GLI ASSISTITI DELL’AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE DI PALERMO
CHIARIMENTI 

Con riferimento alla gara in oggetto si ritiene opportuno pubblicare le risposte a quesiti e/o chiarimenti di carattere generale inoltrati dai concorrenti interessati:

DISCIPLARE DI GARA:

Art. 4 : Criterio di valutazione economica

E’un refuso quanto indicato all’art.4 che “ai fini del calcolo del punteggio economico, la ditta candidata dovrà offrire l’importo complessivo annuo del servizio a canone (escluso oneri di sicurezza) e lo sconto sull’Elenco Prezzi Unitari per la manutenzione straordinaria” è invece corretto che “ai fini del calcolo del punteggio economico, la ditta candidata dovrà offrire il prezzo per ogni singola giornata alimentare (colazione+pranzo+cena) oltre IVA”, 
Si ribadisce, quanto indicato al successivo art. 7 BUSTA “C” OFFERTA ECONOMICA, che la ditta dovrà indicare nell’offerta anche:
· il ribasso percentuale, anch’esso espresso in cifre e in lettere, rispetto al suddetto importo a base di gara (€ 13,50 oltre I.V.A.);

· il prezzo della colazione pari al 10% del prezzo indicato per giornata alimentare;

· il prezzo del pranzo pari al 50%  del prezzo indicato per la giornata alimentare;

· il prezzo della cena pari al 40% del prezzo indicato per la giornata alimentare;

· che l’offerta avrà validità di 180 gg. dalla data di scadenza della sua presentazione.

Art. 4 - Criterio di aggiudicazione
I criteri a supporto dei giudizi, dove non previsto, rientra nella discrezionalità della Commissione Giudicatrice che, prima dell’apertura delle offerte, potrà, eventualmente, stabilire sottocriteri di adattamento dei criteri generali o regole specifiche di modalità di valutazione.
Art. 4 - Valutazione tecnico-qualitativa 
Una eventuale valutazione di nuovi impianti o attrezzature proposte o di interventi di ristrutturazione potranno essere valutate nell’ambito della qualità del servizio: piano manutenzioni ordinaria e straordinaria
Art. 4 e 7, punto a.5: Utilizzo filiera corta
L’inserimento di prodotti della Filiera Corta risponde alle nuove direttive dell’Assessorato Regionale alla Sanità e si propone di elevare standard di qualità, di gusto, di sicurezza alimentare e, non ultimo di sviluppo sostenibile all’interno delle filiere alimentari in quanto, l’eccessiva moltiplicazione degli attori nelle varie fasi crea presupposti per un aumento degli impatti sull’ambiente legati all’intensità e alle modalità dei processi industriali ed ai sistemi di distribuzione.

La “filiera corta” nasce, quindi, dalla consapevolezza che produttori e consumatori finali hanno obiettivi comuni, raggiungibili attraverso nuove forme d’incontro e scambio, praticabili grazie al rapporto di vendita diretta. Nel caso della Ristorazione Collettiva (o ristorazione per Comunità), l’utilizzo di prodotti a filiera corta si manifesta mediante l’acquisto diretto dai produttori da parte del soggetto che prepara i pasti destinati ai consumatori che si trovano in collettività (mense aziendali, socio-sanitarie, scolastiche, universitarie, caserme, ecc.)

Il concetto di filiera può altresì essere applicato a prodotti biologici, tipici, a denominazione d’orige eccetera, in quanto di per sé è riferito alle modalità di commercializzazione e distribuzione, non già alle modalità e processi produttivi. Ovviamente, se all’aspetto qualitativo del prodotto si associa la commercializzazione tramite filiera corta, si ottiene un valore aggiunto del prodotto alimentare BIO, IGP, DOP, ecc.

Per quanto sopra detto in merito ai vantaggi della Filiera Corta, ne consegue che,  per non venire meno all’obiettivo di riduzione degli impatti ambientali, di freschezza del prodotto e di conoscenza e sviluppo dei prodotti del territorio, è implicito che l’obiettivo della Filiera corta è altresì l’utilizzo di materie prime alimentari  provenienti anche fisicamente da zone circostanti al luogo di consumo. Il concetto di “circostanti” va ovviamente valutato in base alla produttività (in termini di varietà e quantità) del territorio in relazione alle esigenze di acquisto. Se, ad esempio, per i Farmers’ market (Mercatini di vendita diretta al pubblico), può essere richiesta la provenienza da una distanza massima di 50 Km, in quanto si tratta di una offerta al pubblico di prodotti provenienti direttamente da Aziende Agricolo locali, nel caso di esigenze per la Ristorazione Collettiva, che ha necessità e richieste sostanzialmente prefissate in termini di menù,varietà, qualità e quantità, si può riferirsi orientativamente a produzioni a carattere regionale, anche in relazione alle situazioni geografiche ed alla capacità produttiva locale. Certamente, la maggiore riduzione delle distanza può essere un fattore preso in considerazione per le scelte.

Ai fini di garantire il consumatore, privato o collettivo che sia, è tuttavia importante che l’acquisto di prodotti da filiera corta e la conseguente trasparenza dell’operazione, possa essere dimostrata e garantita mediante certificazioni, possibilmente di un Ente Terzo, o Associazioni riconosciute, o altri mezzi di garanzia regionali, ove presenti: infatti sul territorio nazionale si riscontrano, spesso a livello regionale, diverse iniziative e in alcuni casi anche normative od incentivi regionali su tali tematiche, in genere promossi dagli assessorati all’Agricoltura. In tal caso, i promotori delle iniziative – o le Aziende di Ristorazione commerciale o Collettiva – dovrebbero dimostrare a quale tipo di certificazioni o protocolli fanno riferimento, le garanzie fornite, la presenza di sistemi  o procedure di controllo, a garanzia della trasparenza del processo nei confronti dei propri Clienti/Consumatori
Sarà, pertanto, oggetto di valutazione:

la regionalità del prodotto (bio);

il rinvenimento refrigerati su mezzo trasporto;
la certificazione azienda;
la quantità “bio” disponibile per giorno;
la convenzione con aziende “bio”;
l’esclusività convenzione “bio” regionali a filiera corta.
Art. 7: Capacità economica, finanziaria

Ultimi tre esercizi a cui va riferimento sono 2008, 2009, 2010
Art. 7 – Busta “A” comma d): Requisiti di ordine generale

La dichiarazione di “non trovarsi in una delle condizioni di esclusione di cui all’art. 38 del D.Lgs. 163/06, deve essere attestata, nel caso di cometa cooperative, dai soggetti muniti di potere di rappresentanza e dai direttori tecnici.
Art. 7 – Busta “A” comma r): Dichiarazione sopralluoghi

E’ sufficiente la dichiarazione ”di avere effettuato i sopralluoghi presso le sedi di interessi e preso conoscenza dello stato dei luoghi e degli impianti interessati e di essere in condizione di potere effettuare il servizio nei modi e nei termini previsti nel capitolato”; non necessita pertanto l’attestazione di avvenuto sopralluogo.
Art. 7 – Busta “A” : Modello dichiarazioni

Il modello allegato e solo un fac-simile che va adeguato alle dichiarazioni richieste nel disciplinare e nel capitolato.

E’ un refuso la certificazione SOA richiesta al punto 16) del modello allegato al disciplinare.
Art. 7: Cauzione provvisoria

Il deposito cauzionale provvisorio, deve essere pari al 1% dell'importo del prezzo a base d’asta indicato nel bando (€ 3.390.120,00)
Art. 9: Avvalimento 

la disciplina di cui all’articolo 49 del D. Lgs. 12 aprile 2006, n. 163, ammette l’istituto dell’avvalimento tra imprese facenti parte del medesimo raggruppamento.
CAPITOLATO

Art.17 - Manutenzioni ordinarie e straordinarie

Si ribadisce che rimane esclusa la manutenzione ordinaria  e straordinaria della struttura portante dell’edificio e delle adduzioni degli impianti a monte della cucina.

Utenze

Sono da intendersi di competenza dell’Ente Appaltante gli oneri relativi al pagamento delle utenze (energia, elettrica, gas, acqua)
Locali adibiti al rinvenimento delle pietanze
Può essere accertata in sede di sopralluogo l’eventuale disponibilità di locali adibiti al rinvenimento delle pietanze, che, in ogni caso, può avvenire anche all’interno del mezzo di trasporto.
Art.8 - Modalità di esecuzione del servizio

La distribuzione dei pasti ai degenti dei PP.OO, RSA, CTA, Centri diurni, viene effettua da nostro personale che preleva i vassoi dai carrelli che l’Impresa deve consegnare al reparto.

Eventuali ammanchi di vassoi o contenitori rientra nel rischi dell’Impresa.

Nessuna ulteriore proroga può essere data pertanto il termine di presentazione delle offerte rimane fissato per le ore 09,00 del 26.5.2011.
Le suddette risposte ai chiarimenti forniti, unitamente alle planimetrie richieste, vengono pubblicati sul sito internet www.asppalermo.org.
Palermo,  17/5/2011
	
	Il Direttore del Servizio
Ing. Vincenzo Lo Medico














