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S171 / 2020 / 3.5 / AT88957 – 498/2019 
Numero  di  protocollo  associato  al  documento  come
metadato  (DPCM  3.12.2013,  art.  20). Verificare  l'oggetto
della  PEC  o  i  files  allegati  alla  medesima.  Data  di
registrazione inclusa nella segnatura di protocollo.

Oggetto: Disciplinare di gara mediante procedura aperta sopra soglia comunitaria con il criterio di
aggiudicazione dell’offerta economicamente più vantaggiosa,  ai sensi degli artt. 16 e 17
della l.p. n. 2/2016, per l’affidamento, in unico lotto e su delega della A.P.S.P. “Residenza
Molino” di Dro, del servizio di ristorazione collettiva in favore degli utenti della medesima
Azienda, nel rispetto dei criteri di cui  al  Programma per l’orientamento dei consumi e
l’educazione ambientale della Provincia autonoma di Trento – CIG 8115146E51.

NOTA DI CHIARIMENTI N. 2

(pubblicata sul sito www.appalti.provincia.tn.it e nella piattaforma di gara SAP-SRM)

A riscontro delle richieste di chiarimento pervenute, il cui testo si riporta di seguito, a fronte – per gli
aspetti  di  competenza  –  di  quanto  comunicato  dall’Azienda  pubblica  di  servizi  alla  persona
“Residenza  Molino”  di  Dro con  note  di  data  05.03.2020  e  19.03.2020,  acquisite  al  protocollo
provinciale,  rispettivamente,  sub  n.  151378  dd.  06.03.2020  e  sub  n.  174735  dd.  19.03.2020,
ritenendo le risposte di interesse generale, si dispone la pubblicazione di quanto segue.

Quesito n. 9
Chiediamo  cortesemente  di  indicare  su  quale  importo  debba  essere  calcolato  il  valore  della
garanzia provvisoria da presentare in fase di gara.

Risposta
L’ammontare dell’importo riferito alla garanzia provvisoria – di cui al par. 10 del disciplinare di gara
– è calcolato sul valore complessivo stimato dell’appalto. Si ricorda che, per i motivi indicati nei
provvedimenti a contrarre, detto importo è pari ad Euro 39.380,00, salvo quanto previsto dall’art.
93, c. 7, del Codice dei contratti pubblici.

Quesito n. 10
Si  chiedono il  nominativo  dell’attuale  esecutore  dei  servizi  oggetto  di  gara  e  gli  attuali  prezzi
applicati.
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Risposta
L’attuale gestore del servizio è Elior Ristorazione spa, con sede legale in via Venezia Giulia n. 5/a,
Milano.  La  restante  parte  del  quesito  si  ritiene  non  riscontrabile  al  fine  della  formulazione
dell’offerta.

Quesito n. 11
Si chiede se i  prezzi  formulati  rimarranno invariati  per  tutta  la  durata del  contratto (compreso
l’eventuale rinnovo) o saranno oggetto di revisione annua.

Risposta
I prezzi saranno oggetto di revisione in base alla variazione annuale dell’indice ISTAT.

Quesito n. 12
All’art.  4  del  Capitolato speciale – parte amministrativa si  riporta tra gli  obblighi a carico della
stazione appaltante il gas metano per le fasi della cottura. Si chiede se si tratta di refuso o se ci
sono delle attrezzature a gas all’interno della cucina.

Risposta
È un refuso – la cucina non dispone di gas metano.

Quesito n. 13
Si  chiede  conferma  che  l’aggiudicatario,  all’avvio  del  servizio,  dovrà  fornire  una  dotazione
completa di stoviglie e di utensili,  così come indicato all’art. 17 del Capitolato speciale – parte
tecnica;  in  caso  di  risposta  affermativa,  si  chiede  di  quantificare  quanto  riportato  nell’ultimo
capoverso di pag. 21 del Capitolato speciale e di confermare che anche questo materiale è di
vostra proprietà e non verrà asportato dall’attuale gestore.

Risposta
Si conferma la fornitura completa di pentolame, stoviglie (quali posate, bicchieri, piatti) e utensili da
parte  dell’aggiudicatario.  Esclusivamente  per  quel  che  riguarda  il  pentolame  e  gli  utensili  da
cucina,  l’aggiudicatario  potrà  utilizzare  il  materiale  già  presente  nella  sede  di  svolgimento  del
servizio (di proprietà dell’A.P.S.P. Residenza Molino di Dro) di seguito riportato:

Descrizione Quantità

Colapasta a due settori per pentola 100 litri – marca Firex 1

Padella antiaderente pujadas alluminio diametro cm. 28 2

Casseruola bassa marca Pujadas diametro cm. 28 da l. 6,7 1

Casseruola bassa marca Pujadas diametro cm. 32 da l. 10 1

Casseruola s.c. diametro cm. 35 da litri 20,2 2

Casseruola s.c. diametro cm. 25 da litri 31,4 1

Casseruola alta diametro cm. 32 da litri 24 1

Padella inox diametro cm. 20 con manico 1

Pentola diametro cm. 14 da litri 6,3 1

Padella antiaderente diametro cm. 40 1

Quesito n. 14
Si chiede conferma che i prodotti da forno debbano provenire per almeno il 10% del peso sul totale
da sistemi di produzione integrata, prodotti IGP, DOP, STG, da prodotti tipici tradizionali nonché da
prodotti di qualità riconosciuta e certificata secondo quanto definito nell’allegato “Piano alimentare”.
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Risposta
Si conferma quanto riportato nel Piano alimentare.

Quesito n. 15
All’art. 22 del Capitolato speciale – parte tecnica si legge che “tutti gli oneri inerenti alla gestione
dei rifiuti, secondo normativa, saranno a carico dell’aggiudicatario eccetto…”: si chiede se la TARI
è a carico dell’aggiudicatario e nel caso affermativo a quanto ammonta. 

Risposta
La TARI rimane a carico dell’A.P.S.P. “Residenza Molino” di Dro.

Quesito n. 16
Su 60 ospiti della Struttura quanti risultano essere disfagici?

Risposta
Alla data del 17.03.2020 sono presenti n. 8 utenti disfagici.

Quesito n. 17
Nel disciplinare di gara, all’art. 17, si fa riferimento ad un numero di giornate alimentari pari a
21.900/anno. Nel Capitolato speciale – parte tecnica, all’art. 3, si fa riferimento ad un numero di
cene/anno pari  a 3.650+5.475+12.765=21.890 e ad un numero di  colazioni-pranzi/anno pari  a
21.900. Anche per le cene fa fede il valore di 21.900?

Risposta
È corretto il valore di 21.900 (60 ospiti per 365 giorni).

Quesito n. 18
Come  richiesto  al  punto  P1.1  (Gestione  risorse  umane),  al  fine  di  programmare  una  giusta
organizzazione del lavoro, siamo a richiedere il numero dei pasti a domicilio suddivisi giornalmente
per una settimana “tipo”.

Risposta
La media giornaliera del mese di gennaio 2020 risulta essere di 24,21 pasti destinati a persone del
territorio (pasti a domicilio).

Quesito n. 19
Nella nota di chiarimento n. 1 del 4 marzo 2020 al quesito n. 2 vengono menzionate le bevande
gelificate. Non trovando nessuna altra richiesta/riferimento all’interno dei documenti di gara su tali
prodotti, si chiede se trattasi di un errore o se anche le bevande gelificate debbano essere fornite
tramite distributori automatici.  Qualora le bevande gelificate rientrino tra i  prodotti  da fornire, si
chiede di specificare il numero degli ospiti affetti da disfagia, il loro grado (in quanto incide in modo
importante sul prezzo del prodotto) e in quali momenti della giornata alimentare verranno servite
tali bevande.

Risposta
Si rimanda all’allegato “Piano alimentare”, pag. 29:
PARTICOLARI PROGETTI ALIMENTARI 
……….

3. Progetto alimentare per ospiti in stato di grave fragilità (utenti con disagio psichiatrico, utenti
nel periodo di fine vita, altro); si prevedono in particolare soluzioni personalizzate con l’utilizzo
di prodotti particolari quali brioches, marmellatine, burrini, yogurt, ghiaccioli,  acqua gelificata,
ecc;
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Le  bevande  gelificate  (acqua  al  gusto  di  arancia,  frutti  di  bosco  o  altro)  da  utilizzare
esclusivamente per i pasti principali (pranzo e cena) sono erogabili da distributori automatici; in
altri momenti alimentari quali merende, spuntini e idratazione serale, le bevande gelificate saranno
predisposte dagli operatori  dell’A.P.S.P. con prodotti  forniti  dalla medesima Azienda pubblica di
servizi alla persona.

La restante parte della richiesta di chiarimenti è riscontrata nel precedente quesito n. 16.

Quesito n. 20
Nell’allegato “Piano alimentare ultima versione”, nel paragrafo relativo alle bevande, prima viene
indicato che “Non dovrà essere previsto l’utilizzo di acqua confezionata se non per documentate e
specifiche esigenze tecniche”. Tuttavia, nei capoversi successivi, viene riportato che “Può essere
richiesta acqua frizzante  e  naturale  in  bottiglia  di  plastica  da 0,5”.  Al  fine  di  poter  presentare
un’offerta economicamente congrua rispetto al  servizio da erogare,  con la presente chiediamo
all’Ente di stimare quale sarà il fabbisogno di acqua in bottiglia.

Risposta
A pag. 25 dell’allegato “Piano alimentare” è riportato il seguente paragrafo:
BEVANDE 
Non dovrà essere previsto l’utilizzo di acqua confezionata se non per specifiche e documentate
esigenze tecniche (logistiche e igienico-sanitarie). Dovrà pertanto essere individuata la soluzione
più idonea in base all’utenza e al contesto, prevedendo l’utilizzo di acqua: distribuzione di acqua
di rete, distribuzione di acqua microfiltrata alla spina naturale e gassata. La ditta che effettua il
servizio  di  microfiltrazione e distribuzione  dell'acqua  si  deve attenere  al  rispetto di  procedure
certificate e della normativa vigente in materia e dovrà utilizzare attrezzature che rispondano agli
standard di efficienza energetica previsti nel presente documento. Dovrà inoltre dichiarare in sede
di gara la soluzione che si impegna ad adottare per evitare il confezionamento.

Acqua 
Per il consumo interno va privilegiata l’acqua di rete; deve essere proposta in contenitori adeguati
al tipo di utenza quindi con tappo, con o senza beccuccio, infrangili,  lavabili in lavastoviglie, di
capienza varia partendo dal ½ litro. 
Per il  servizio al tavolo l’acqua deve essere servita in brocche di vetro di dimensioni variabili,
infrangibili, con coperchio, lavabili in lavastoviglie. 
Può essere richiesta acqua frizzante e naturale in bottiglie di plastica da 0,5; 
L'acqua naturale o frizzante in bottiglia da tavola deve essere di sorgente, batteriologicamente
pura,  priva  di  contaminanti,  limpida  e brillante,  con medio  contenuto salino  (oligominerali)  da
concordare con la dietista dell’A.P.S.P.. 
Su richiesta dell’A.P.S.P. possono essere utilizzate anche bottiglie in altro materiale. 

L’aggiudicatario  dovrà  utilizzare  in  via  prevalente  l’acqua  di  rete  tramite  appositi  distributori
automatici; tuttavia potrebbe essere richiesta la fornitura di alcune bottigliette giornaliere da mezzo
litro da destinare ad utenti particolari (massimo 10). 

                           IL DIRIGENTE
         - dott. Paolo Fontana -

RP / LZB
Responsabile del procedimento: dott. Leopoldo Zuanelli Brambilla
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Questa nota, se trasmessa in forma cartacea, 
costituisce copia dell’originale informatico firmato 
digitalmente predisposto e conservato presso questa 
Amministrazione in conformità alle regole tecniche (artt. 
3 bis e 71 D.Lgs. 82/05). La firma autografa è sostituita 
dall'indicazione a stampa del nominativo del 
responsabile (art. 3 D. Lgs. 39/1993).


