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Oggetto: Procedura aperta per l’affidamento del servizio di ristorazione in favore dei degenti e dei dipendenti dell'A.O. “G. Rummo” 
CHIARIMENTI  N.5
Ditte interessate a partecipare alla gara hanno chiesto i seguenti chiarimenti: 
Domanda 
1.a)  “Si fa riferimento ai sub-criteri identificati dal Capitolato Speciale di appalto, ed in particolare:

“...1-b.) Menù e ricettari per diete ordinarie e speciali, con specifica composizione bromatologia, in conformità alle linee guida ed alle altre raccomandazioni:
- dell’Istituto nazionale della nutrizione;
- piano nutrizionale corredato da menù stagionali indicativi - per due settimane consecutive, dei prospetti di alcune diete standard e di alcune diete speciali;
- piano di autocontrollo H.A.C.C.P;
5. Sistema e procedure di  controllo e di qualità
 -Tipologie di controllo che l’Operatore Economico intende attivare, relativamente a tutti gli aspetti e le attività che lo concorrono a costituirlo, tenendo presente sia i controlli sugli alimenti, sulle persone e sugli ambienti:
- frequenza dei controlli;
- attuazione della Customer Satisfaction;
- dettagliata relazione del sistema e delle procedure di qualità adottate dall’impresa per l’erogazione del servizio oggetto della presente procedura;

-piano di autocontrollo e certificazioni”, 

per chiedere se il riferimento al piano di autocontrollo in seno ai due differenti sub-criteri sia da considerarsi quale mero refuso o, viceversa, se gli stessi sub-criteri afferiscono a differenti sfumature del piano di autocontrollo. A tal proposito, qualora non si trattasse di un refuso, Voglia Codesta Spett.le Amministrazione chiarire quali argomenti andranno trattati con riferimento all'uno e all'altro sub-criterio”.       
1.b) “E' corretta l'interpretazione secondo la quale nei criteri di valutazione dell'offerta tecnica quando si parla di piano di autocontrollo sia al punto 1.lettera 1.b) che al punto 5 occorre sviluppare il piano HACCP (punti critici del sistema), mentre al punto 5 occorre sviluppare il sistema di rintracciabilità/tracciabilità del prodotto/servizio offerto?”.     
Risposta
1.a. e 1.b.  Per il punto 1. lettera b) occorre sviluppare il piano HACCP (punti critici del sistema, per il punto 5, invece,  occorre indicare e sviluppare il  sistema di rintracciabilità del prodotto/servizio offerto.  
Domanda 

2)  “In seguito al sopralluogo effettuato in data.......presso l'A.O. G. Rummo” ed in relazione all'inventario delle attrezzature messo a disposizione delle Aziende partecipanti, segnaliamo che la maggior parte delle attrezzature necessarie all'espletamento del servizio sono di proprietà esclusiva della ditta che attualmente gestisce il  servizio di ristorazione e che, qualora non dovesse risultare aggiudicataria, provvederà a ritirarle. Posto che: il valore di tutte le attrezzature risulta, nei fatti, essere rilevante, che l'attuale gestore ha in tutto o in parte armmortizzato tale cifra negli anni di gestione esclusiva, e che risulta pertanto evidente lo svantaggio competitivo rispetto al gestore, il quale si trova, in fase di valutazione economica, con investimenti consistentemente inferiori da sostenere...”
Risposta

2) Si fa presente che l'art.4 del Capitolato Speciale di Appalto, all'ultimo comma, prevede che “La Ditta partecipante, in caso di aggiudicazione, a proprie spese, senza alcun rimborso da parte della Committente, è obbligata.......ad acquistare le attrezzature, i mobili e quant'altro necessario per l'espletamento del servizio nell'osservanza del progetto di gara che sarà presentato”.

Si fa presente che analogo obbligo è previsto anche all'art.7 del Capitolato Speciale di Appalto nella parte relativa agli oneri a carico del gestore, ed in particolare al numero 12.    
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