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GRUPPO  MOVIMENTO 5 STELLE
Via Capruzzi n° 212 – BARI
Al Presidente del Consiglio Regionale
Mario Loizzo

Via Capruzzi n° 204

70124 - B A R I

E, p.c.

Al Presidente della Giunta Regionale e

Assessore alle Politiche per la Salute
Dott. Michele Emiliano

Lungomare Nazario Sauro n° 33

70121 -  B A R I

All’Assessore ai Lavori Pubblici
Avv. Giovanni Giannini

Via De Ruggiero n° 58

70100 -  B A R I

OGGETTO: Situazione gare dei servizi di ristorazione degenti presso le ASL di Lecce, Bari, Brindisi e l’AOU Policlinico di Bari – Interrogazione a risposta scritta ai sensi dell’art. 56 del Regolamento interno del Consiglio Regionale.
I sottoscritti Consiglieri Regionali Marco Galante e Mario Conca, componenti del gruppo consiliare del Movimento 5 Stelle,
Premesso che
· Con precedente interrogazione 22.6.16 n. 13680, rimasta priva di riscontro, gli scriventi avevano richiesto chiarimenti in ordine alle procedure di gara per l’aggiudicazione dei servizi di ristorazione nelle ASL pugliesi;

· nella predetta interrogazione era stata segnalata, tra l’altro, l’illegittimità delle proroghe disposte in favore degli esecutori del servizio;

· è quindi avvenuto che l’ASL di Brindisi con delibera 0470/17 del 16 Marzo 2017 ha provveduto ad indire una nuova gara per l'affidamento del Servizio di Ristorazione comprendente la preparazione e somministrazione dei pasti ai degenti e al personale dipendente per la durata di 12 mesi, prorogabili di ulteriori sei mesi, tempo ritenuto necessario per la conclusione della procedura unica affidata al Soggetto Aggregatore Innovapuglia s.p.a. con azienda capofila l’ASL Bari (attualmente in programmazione);

· l’ASL Taranto ha invece provveduto a prorogare ulteriormente i contratti in essere con  le ditte Ladisa Spa e Coop. "Solidarietà e Lavoro" fino al 30 Giugno 2017; 

· da informazioni assunte il disciplinare della gara unica dovrebbe prevedere la creazione nell’intero territorio regionale di tre punti mensa per il confezionamento ed il congelamento del cibo, che verrebbe poi inviato, scongelato e servito presso le diverse strutture delle ASL pugliesi;
· la centralizzazione del servizio mediante l’adozione del sistema refrigerato cook and chill renderebbe inutile il ricorso a numerose figure professionali attualmente impiegate nella preparazione e distribuzione dei pasti; 
· alle ricadute negative in termini occupazionali si aggiunge il rischio di compromissione della qualità dei cibi somministrati e più in generale dell’intero servizio;
· come spiegato dalle linee guida ministeriali (precisamente, le “linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera e assistenziale”, elaborate dal Ministero della Salute, il sistema “cook & chill” è una tecnica di preparazione degli alimenti nella quale il cibo, preparato in maniera convenzionale, viene sottoposto a raffreddamento rapido, con abbattitore, fino a 10°C al cuore del prodotto, entro novanta minuti circa; dopo l’eventuale porzionamento (in locali adeguati), il cibo è stoccato e conservato sopra il punto di congelamento tra 0 e 3°C. Le linee guida aggiungono che “il prodotto può essere conservato per una massimo di 5 giorni (compreso il giorno della preparazione e abbattimento)” e che esso viene trasportato, mediante automezzi refrigerati, a non più di 4°C, nel luogo del consumo, dove, immediatamente prima di essere consumato, è portato ad una temperatura di almeno 70°C e servito;

· per potersi ammettere una conservazione del prodotto protratta per più settimane, lo stesso deve essere mantenuto costantemente nelle riferite condizioni protette “attesa l’ovvia necessità di evitare i rischi connessi alla somministrazione di alimenti sottoposti a trattamenti che non rispettino le tempistiche e le modalità fissate dalla normativa di riferimento: ciò tanto più, ove si consideri che l’appalto ha ad oggetto l’erogazione del servizio di ristorazione, tra l’altro, ai degenti delle strutture ospedaliere” (TAR Veneto, sez. I, n. 27/2017);

· tale sistema necessita quindi di adeguati accorgimenti, tenuto altresì conto dei differenti regimi alimentari cui sono sottoposti i pazienti.
Tanto premesso 

Interrogano
La Giunta e gli Assessori competenti, per sapere

· se non si ritenga più opportuno l’utilizzo dei centri cottura già esistenti all’interno delle strutture ospedaliere;
· se comunque nella scelta della procedura mediante sistema refrigerato cook and chill si sia tenuto conto delle ripercussioni sia in termini di occupazione sia con riferimento alla qualità del servizio e quali accorgimenti sono stati adottati o saranno adottati in tal senso. 
Bari, 30.03.2017
I Consiglieri Regionali
Marco Galante

Mario Conca

