Misistere dell Ceoromtin o At Frmaie
Dipartimento dellAmministrazione Generale del Personale dei Servizi

Direzione per la Razionalizzazione degli Immobili, degli Acquisti, della Logistica e gli Affari Generali
Ufficio IV

OGGETTO: QUESITI E CHIARIMENTI SULLA PROCEDURA DI GARA COMUNITARIA PER L’AFFIDAMENTO IN
CONCESSIONE, Al SENSI DELL’ART. 164 DEL D. LGS. N. 50/2016, DEL SERVIZIO DI GESTIONE BAR E
PICCOLA RISTORAZIONE (TAKE-AWAY O DA CONSUMARE IN PIEDI), DI CUI ALL' IX - CODICE CPV
55410000-7, PRESSO IL MINISTERO DELL’'ECONOMIA E DELLE FINANZE - SEDE DI VIA XX SETTEMBRE N. 97
- ROMA - CIG: 6759075523

Con riferimento alla procedura specificata in oggetto, si forniscono i chiarimenti in risposta ai quesiti posti
da alcuni soggetti interessati.

CHIARIMENTO N. 1
Requisito di idoneita professionale azienda che opera nel settore della somministrazione di bevande e
alimenti.
Si deve evincere dall'attivita esercitata o dall'oggetto sociale?

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 1

Per soddisfare il requisito di idoneita professionale, come indicato al punto 6.2 (“Requisiti di idoneita
professionale”) del Disciplinare Amministrativo, il concorrente dovra dichiarare di essere iscritto nel registro
delle imprese della Camera di Commercio, Industria, Artigianato e Agricoltura (C.C.LLA.A.), o all'apposito
registro, se cooperativa, per l'attivita primaria oggetto della presente concessione, cioe "azienda che
opera nel settore della somministrazione di bevande e alimenti".

Infatti, ai fini dell’apprezzamento del possesso dei requisiti di idoneita professionale, individuati al punto
6.2 del disciplinare di gara, non rileva l'oggetto sociale, ma [Iattivita effettivamente esercitata
dall’operatore economico, intendendo per essa I'attivita specifica concretamente svolta dallo stesso, tesa a
garantire che il soggetto partecipante abbia acquisito un’esperienza nel settore interessato; cio che rileva,
quindi, & I'attivita specifica esercitata ed effettivamente svolta dall'impresa come attivita primaria.
Pertanto, il requisito deve ritenersi non soddisfatto attraverso il semplice riferimento all’attivita contenuta
nell’oggetto sociale dell'impresa, ancorché trascritto nel registro camerale.
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CHIARIMENTO N. 2
Requisito di idoneita professionale azienda che opera nel settore della somministrazione di bevande e
alimenti.
Puo essere oggetto di avvalimento?

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 2
Ai sensi dell’art. 89, comma 1, del D.Lgs. 50/2016, e come indicato al punto 6.9 del Disciplinare
Amministrativo ("Avvalimento dei requisiti") i requisiti di idoneita professionale non possono essere
oggetto di avvalimento.
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CHIARIMENTO N. 3
Requisito di capacita economica e finanziaria.
Fatturato nel settore di oggetto della Concessione pud essere anche il fatturato conseguito nello
svolgimento di attivita "supporto alla preparazione, porzionatuta e distribuzione pasti presso mensa
Ospedaliera"?

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 3

Il requisito di capacita economica e finanziaria, come previsto al punto 6.3 (“Requisiti di capacita economica
e finanziaria”) del Disciplinare Amministrativo, si intendera soddisfatto se il fatturato medio, riferibile agli
ultimi tre esercizi antecedenti alla data di pubblicazione dello stesso Disciplinare Amministrativo (2013-
2014-2015) o comunque disponibili in base alla data di costituzione o all'avvio delle attivita della societa,
nella misura in cui le informazioni su tali fatturati siano disponibili, realizzato nel settore di attivita oggetto
della Concessione, sia non inferiore all'importo annuale di € 300.000,00 (euro trecentomila/00) del valore
della concessione.

Fermo restando il possesso del requisito di idoneita professionale di cui al punto 6.2. del Disciplinare
Amministrativo, il fatturato richiesto dovra riferirsi ad attivita intesa come similare tra le prestazioni nel
settore oggetto della concessione inerente attivita di somministrazione al pubblico di alimenti e bevande.
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CHIARIMENTO N. 4
Dalla lettura del Disciplinare Tecnico si evince che i locali messi a disposizione della ditta appaltatrice sono
cosi composti:
— un locale da adibire a bar e piccola ristorazione, di circa mq 56;
— unlocale da adibire a cucina, di circa mq 16;
— uno spazio da adibire a magazzino, ricavato nella parte terminale del corridoio A-E, di circa mq 10;
— un servizio igienico riservato di circa mq 3.



Dalle misure rilevate sulla planimetria in scala 1:100, presente negli atti di gara, pero si rilevano misure
differenti.

Si chiede pertanto di indicare I’esatta scala della planimetria suddetta.

Inoltre nel capitolato tecnico si fa riferimento ad un locale da adibire a magazzino. Si chiede di precisare se
tale area & presente nella planimetria oppure & esterna ad essa.

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 4
Al riguardo, consultato il Servizio tecnico di questa Amministrazione, si rimette, in allegato, una nuova
rappresentazione grafica dello stato dei luoghi, indicante lo spazio da adibire a magazzino.
Per le dimensioni dei locali, si confermano quelle indicate nel Disciplinare tecnico e che la rappresentazione
grafica e in scala 1:100 se stampata in formato A3 con “orientamento verticale”.
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CHIARIMENTO N. 5

Nel piano economico - finanziario di massima nel paragrafo dedicato alla descrizione degli investimenti si
specifica che "per quanto riguarda il personale e quindi la stima dei costi delle risorse umane si ipotizza un
costo di circa € 130.000,00 e che complessivamente nell'anno a regime si ipotizzano n. 6 unita assunte." Nel
conto economico previsionale viene indicato come costo del personale € 110.000,00. Nel disciplinare
tecnico art 26 & previsto che il concessionario dovra procedere all'assunzione in via prioritaria il personale
gia in forza nell'impresa cessante di cui al Servizio bar e piccola ristorazione "L'Arte del caffe Srl" e vengono
indicate n. 9 unita, dal nostro calcolo di tale personale il costo annuo & di circa € 261.000,00 (calcolato
considerando il costo orario del lavoro per i dipendenti da aziende del settore turismo- comparto pubblici
esercizi "Ristorazione collettiva" da tabella del Ministero del lavoro e delle politiche sociali - Aprile 2013 -
Provincia Roma).

RISPOSTA

CHIARIMENTO N. 5
Con riferimento al quesito riguardante il numero di personale, si fa presente quanto segue:
Il numero di 9 (nove) unita, indicato all’art. 26 del Disciplinare tecnico, rappresenta il numero dei lavoratori
attualmente in forza nell'impresa cessante “L’arte del caffé S.r.l.”.
Il numero di 6 (sei) unita, indicato nel Piano economico - finanziario di massima, rappresenta il numero di
personale ipotizzato a regime da impiegare per lo svolgimento del servizio.
Si precisa che, in applicazione dell’Istituto della c.d. clausola sociale di “protezione” o di “assorbimento”, di
cui all’art. 50 del D.Lgs. n. 50/2016, il Concessionario dovra assicurare i livelli occupazionali attuali,
impegnandosi a reperire prioritariamente il personale necessario alla prestazione del servizio tra quello
attualmente impiegato dall’attuale Concessionario, purché il numero e la qualifica degli stessi siano
armonizzabili con I'organizzazione d’impresa della ditta aggiudicataria e con le esigenze tecnico-
organizzative previste per I'esecuzione del servizio.
Nel Piano economico-finanziario sono state indicate, a regime, n. 6 (sei) unita lavorative, da considerarsi
come numero ipotizzato di addetti da impiegare per I'erogazione del servizio stesso.



Al riguardo, si precisa che il disciplinare di gara non prevede un numero minimo di unita lavorative, fermo
restando I'obbligo di adeguare il numero, la qualifica, I'esperienza del personale da impiegare secondo le
esigenze del servizio al fine di garantire un’adeguata gestione dei flussi degli utenti (anche negli orari di
massima affluenza) e, quindi, il regolare, efficace ed efficiente svolgimento del servizio oggetto della
Concessione (Art. 25 del Disciplinare tecnico).

Con riferimento al quesito riguardante il costo del personale, si fa presente che I'importo ipotizzato e
quello indicato al punto 4. (“Descrizione degli investimenti”) del Piano economico finanziario di massima (€
130.000), riferibile all'impiego di n. 6 (sei) unita lavorative, e che quello indicato nel conto economico
previsionale (€ 110.000) & da considerarsi un mero refuso.

Inoltre, si fa presente che il Piano economico-finanziario predisposto dall’Amministrazione rappresenta uno
studio di fattibilita di massima, per cui si ritiene che tutte le valutazioni sui costi ipotetici in esso indicati
debbano essere fatte autonomamente da ciascun operatore economico; solo questi ultimi, infatti,
potranno stabilire I'esatto equilibrio economico e finanziario dell'investimento richiesto e
“combinare/configurare” la formula imprenditoriale ottimale, in relazione ai propri obiettivi e alle proprie
risorse, e verificare la fattibilita e la sostenibilita della propria proposta.
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CHIARIMENTO N. 6
L'art 6.3, del disciplinare amministrativo, richiede come requisito di partecipazione un fatturato medio
annuo di € 300.000 mentre I'art 16.2 richiede un fatturato medio annuo di € 340.000.

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 6
Con riferimento al quesito riguardante il fatturato medio annuo, richiesto a titolo di requisito di capacita
economico-finanziaria, si confermano le indicazione fornite al punto 6.3 del Disciplinare amministrativo,
ove é previsto che tale fatturato, riferibile al settore di attivita oggetto della Concessione, non potra essere
inferiore all'importo annuale medio di € 300.000. Di conseguenza, la previsione di cui al punto 16.2 di un
fatturato annuale medio di € 340.000 e da considerarsi mero refuso. L'esclusione dalla procedura di gara
avra luogo, pertanto, in presenza di un fatturato medio annuale, riferito agli ultimi tre esercizi antecedenti
alla data di pubblicazione del presente Disciplinare Amministrativo, inferiore a € 300.000.
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CHIARIMENTO N. 7
Relativamente a quanto indicato nel punto A.2 dell’art. 15 del Disciplinare Amministrativo, si chiede, per
chiarezza, se si vogliano conoscere la tipologia e le principali caratteristiche tecniche delle macchine e
attrezzature presenti presso il Centro Cottura indicato dalla scrivente o se si vogliano conoscere le
macchine e attrezzature individuate dalla scrivente per la struttura oggetto di Gara presso il Mef? Nel
secondo caso si specifica che gli stessi dettagli sono gia richiesti al C.1 dell’art. 15 del Disciplinare
Amministrativo.



RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 7
Si rappresenta che le informazioni richieste al punto A.2 dell’art. 15.2 del Disciplinare amministrativo
ineriscono elementi necessari ai fini della descrizione del progetto organizzativo offerto dall’operatore

economico, che a tal fine dovra articolare la propria proposta, esposta nella Relazione tecnica, anche
indicando le macchine e le attrezzature che si intendono utilizzare, con particolare riferimento agli specifici
elementi richiesti: programmazione e modalita operative per approvvigionamento degli alimenti e delle
bevande; procedure e modalita operative per la preparazione, conservazione e somministrazione degli
alimenti e delle bevande; procedure e modalita operative per la gestione efficiente del servizio agli utenti e
la limitazione delle code alle casse e al banco.

Con riferimento alle informazioni richieste al punto C1 del medesimo articolo, si rappresenta che le stesse
ineriscono le misure di riduzione dei consumi energetici e dell'impatto ambientale. Sara cura dell’operatore

economico esporre nella Relazione tecnica I'elenco delle macchine e delle attrezzature proposte per le
attivita oggetto della concessione, indicandone per ciascuna di esse le caratteristiche tecniche e le
funzionalita, secondo le indicazioni fornite nel Disciplinare amministrativo, indicandone altresi la classe
energetica.
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CHIARIMENTO N. 8
Relativamente a quanto indicato nel punto C.1 dell’art. 15 del Disciplinare Amministrativo, si informa che,
alcune aziende professionali fornitrici di macchinari ed attrezzature, non hanno ancora l'etichettatura
energy label o A, A+, etc., nonostante i macchinari e attrezzature da loro prodotti siano a basso consumo
energetico. Si chiede se possa bastare l'indicazione del consumo energetico di detti macchinari e
attrezzature senza le specifiche etichettature.

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 8

Il disciplinare prevede I'obbligo di utilizzo di apparecchi frigoriferi/congelatori per |'erogazione delle
bevande e per la conservazione dei gelati, appartenenti almeno alla classe A+, ed alla classe A per lavatrici,
lavastoviglie e forni, secondo I'etichettatura Energy Label prevista dalla Direttiva 92/75 CEE e successivi
regolamenti applicativi.

Il rispetto del requisito € comprovato dall’appartenenza delle attrezzature utilizzate (lavatrici, lavastoviglie
e forni) alla classe A, o almeno A+ per i frigoriferi ed i congelatori, con riferimento all’etichetta Energy Label,
previsto dalla Direttiva 92/75/CEE concernente l'indicazione del consumo di energia e di altre risorse degli
apparecchi domestici, mediante I'etichettatura ed informazioni uniformi relative ai prodotti. E’ accettato
qguale mezzo di prova la copia del libretto di istruzioni dal quale si evinca l'identificazione dell’attrezzatura
(numero di serie) e la sua appartenenza alla classe di efficienza energetica richiesta.
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CHIARIMENTO N. 9
Dal sopralluogo effettuato e da quanto indicato nell’allegato A -“Planimetrie locali” emerge che non e
presente nessuna uscita di sicurezza presso i locali cucina. Si chiede se sara prevista nei lavori di
ristrutturazione attualmente in atto e/o se deve essere prevista dalla Societa partecipante alla procedura di
aggiudicazione.

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 9
Sentito il servizio tecnico di questa Amministrazione, si segnala che quella indicata in planimetria come
“cucina” non € da intendersi come cucina da ristorante ma & da intendersi come locale “laboratorio” e
pertanto |'uscita di emergenza puo coincidere con la porta di accesso al locale.
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CHIARIMENTO N. 10
L'offerta Tecnica deve essere composta per un massimo di 25 fogli A4 (50 facciate). Nel computo vengono
inclusi anche indice e copertina?

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 10
Si precisa che nel computo non sono inclusi indice e copertina.
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CHIARIMENTO N. 11
Si chiede se quanto riportato nel Disciplinare tecnico a Pag.16, penultimo punto elenco:

€ vietata la
somministrazione di cibi preconfezionati, preimballati, precotti o liofilizzati, manipolati o comunque
preparati fuori dai locali cucina concessi in uso dall'Amministrazione" sia un refuso in quanto negli elementi
di valutazione al punto A.2 si chiede il contrario ovvero "..indicazione del centro di cottura dove vengono
preparati i lavorati e semilavorati...".

RISPOSTA
CHIARIMENTO N. 11
Al riguardo, si rappresenta che per “centro di cottura” deve intendersi il locale di circa mq. 16 concesso in

uso dall’Amministrazione, di cui all’art. 2 del Disciplinare tecnico, individuato nella planimetria come
“cucina”, ove dovranno essere trattate e preparate tutte le pietanze da somministrare.

La preparazione in loco di tutti gli alimenti di piccola ristorazione & stata esplicitamente prevista al punto B)
dell’art. 13 del Disciplinare Tecnico.

Si conferma, pertanto, il divieto di somministrazione di cibi preconfezionati, preimballati, precotti o

liofilizzati, manipolati o comunque preparati fuori dai locali cucina concessi in uso dall'Amministrazione.

IL RESPONSABILE UNICO DEL PROCEDIMENTO
Dr. Luigi SPAMPINATO



