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Presentazione e descrizione dell’operatore economico

NOTE per la compilazione:

· max 2 pagine
Elenco di eventuali ulteriori servizi erogati oltre a quello di ristorazione:
· ….

· …

Elenco delle principali sedi operative in cui si esegue il servizio di ristorazione collettiva:

· …

· …

Elenco delle certificazioni gestionali:
· …

· …

1. Elenco derrate utilizzate (A.10-A.15)

Si allega:

· l’elenco (in formato .csv) delle derrate che verranno utilizzate redatto utilizzando lo specifico software fornito dall’ADISU e quindi conformemente allo schema di seguito riportato;
· le relative schede tecniche.
	Cod Derrata 
[da riportare nel Ricettario e nella relativa Scheda Tecnica]
	Classificazione Derrata 

I Livello [si veda classificazione allegata]
	Classificazione Derrata 

II Livello [si veda classificazione allegata]
	Descrizione prodotto
	Azienda produttrice/Marchio
[NO DISTRIBUTORE]
	Prodotto LOCALE 
[produzione delle materie prime e filiera produttiva completamente entro i limiti della regione Umbria)
[SI/NO]
	Prodotto coltivato in Italia 
(solo per frutta e verdura) [SI/NO]
	Prodotto DOP [SI/NO]
	Prodotto IGP [SI/NO]
	Prodotto EQUO-SOLIDALE [SI/NO]
	Prodotto BIOLOGICO [SI/NO]
	Tipologia di gamma [I,II,III,IV,V]
	Tipologia di conservazione 
[fresco; secco; scatola; surgelato/congelato; altro]
	Pesce proveniente da PESCA SOSTENIBILE[SI/NO]
	Materiale dell’imballaggio primario
	Materiale dell’imballaggio secondario
	Materiale dell’imballaggio terziario
	Eventuali ulteriori classificazione di qualità
	Note 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Num Totale
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


CLASSIFICAZIONI DERRATE
	PASTA
	CEREALI
	CARNE
	SALUMI
	LEGUMI
	FORMAGGI/LATTICINI

	· secca integrale

· secca non integrale

· all’uovo integrale (fresca)

· all’uovo non integrale (fresca)

· ripiena (fresca)

· ripiena non integrale (fresca)

· gnocchi

· impasto per pizza (fresca)

· Pasta - altro


	· Farro

· Grano saraceno

· Orzo 

· Miglio

· Riso integrale

· Riso non integrale

· Cereale - altro
	· Bovine (vitello, vitellone, manzo)

· Suina

· Ovicaprine 

· Pollo

· Coniglio

· Tacchino

· altre carni avicunicole 
· Equina
	· Bresaola

· Capocollo

· Ciauscolo

· Coppa di testa

· Finocchiona

· Lombetto

· Mortadella

· Prosciutto cotto

· Prosciutto crudo

· Salame

· Salsiccia

· Speck

· Salume - altro
	· Ceci

· Cicerchia

· Fagioli

· Fave

· Lenticchie

· Misto legumi

· Piselli

· Soia

· Legumi altro


	· Asiago

· Emmentaler

· Caciotta

· Feta

· Fontina

· Gorgonzola

· Grana Padano

· Montasio

· Mozzarella 

· Mozzarella di Bufala

· Parmigiano Reggiano

· Pecorino

· Primo sale

· Provolone/Caciocavallo

· Ricotta

· Stracchino/Crescenza

· Taleggio

· Yogurt

· Formaggi/latticini Altro



	PESCE
	ORTAGGI/VERDURE
	FRUTTA FRESCA
	FRUTTA SECCA
	DESSERT
	OLI e GRASSI

	· Alici/Sarde/sardine

· Baccalà

· Calamari

· Cozze

· Gallinella

· Gamberetti

· Gamberi

· Limanda

· Nasello

· Orata

· Palombo

· Persico

· Platessa

· Polpo

· Razza

· Rombo

· Salmone

· Scorfano

· Seppia

· Sgombro

· Sogliola

· Tonno

· Totano

· Triglia

· Trota

· Verdesca

· Vongole

· Pesce azzurro di mare - altro

· Pesce- altro
	· Agretti

· Asparagi

· Bietola

· Broccoli

· Carciofi

· Carote

· Cavolfiori

· Cavoli

· Cetrioli

· Cicoria

· Cipolla

· Fagiolini

· Finocchi

· Funghi

· Insalate (rucola, radicchi, lattughe, …)

· Melanzane

· Patate

· Peperoni

· Piselli freschi

· Pomodori

· Rape

· Ravanelli

· Sedano

· Spinaci

· Zucca

· Zucchine

· Ortaggi/verdure - altro

	· Albicocche

· Ananas

· Angurie

· Arance

· Banane

· Ciliege

· Fragole

· Kiwi

· Limoni

· Mandarini

· Mele

· Meloni

· Pere

· Pesche

· Prugne

· Susine

· Uva

· Frutta fresca altro


	· Noci

· Nocciole

· Mandorle

· Pistacchi

· Pinoli

· Prugne 

· Uva passa

· frutta secca altro.


	· A base di pasta frolla/sfoglia/lievitate

· Al cucchiaio

· Ghiacciati (Gelato, semifreddi,..)

· Succo di frutta

Dessert - altro
	· Besciamella

· Burro

· Latte

· Olio

· Panna

· ....



	PRODOTTI PROTEINE VEGETALI
	ALTRO
	
	
	
	

	· Seitan

· Tofu

· Tempeh

· Muscolo di grano

· Mopur

· Altro

· Prototti veg - altro
	· Condimenti

· Aromi/Spezie

· Salse

· Pane

· Bevande

· Farine

· Uova

· altro
	· 
	· 
	· 
	· 


2. Menù – Ricettario (A.20-A.23)

Si allega l’elenco delle pietanze con le relative composizioni (ingredienti, grammature) raggruppate per categoria (primi piatti, secondi piatti, contorni) e per tipologia di ricetta redatto utilizzando lo specifico software fornito dall’ADISU e quindi conformemente allo schema di seguito riportato.
PRIMI PIATTI

	Codice ricetta/pietanza
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	Classificazione ricetta 
[I tipologia e II tipologia]
	Cod. Derrata
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà
	Idonea per CELIACI [SI/NO]
	Idonea per VEGETARIANI

[SI/No]
	Idonea per VEGANI

[SI/NO]
	Conforme HALÀL

[SI/NO]
	Conforme KASHERÙT/KASHÈR [SI/NO]
	Presenza carne di BOVINO
 [SI/NO]
	Presenza carne di SUINO 
[SI/NO]

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


SECONDI PIATTI

	Codice ricetta/pietanza
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	Classificazione ricetta
	Cod. Derrata
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà
	Idonea per CELIACI [SI/NO]
	Idonea per VEGETARIANI

[SI/No]
	Idonea per VEGANI

[SI/NO]
	Conforme HALÀL

[SI/NO]
	Conforme KASHERÙT/KASHÈR [SI/NO]
	Presenza carne di BOVINO
 [SI/NO]
	Presenza carne di SUINO 
[SI/NO]

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


CONTORNI

	Codice ricetta/pietanza
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	Classificazione ricetta
	Cod. Derrata
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà
	Idonea per CELIACI [SI/NO]
	Idonea per VEGETARIANI

[SI/No]
	Idonea per VEGANI

[SI/NO]
	Conforme HALÀL

[SI/NO]
	Conforme KASHERÙT/KASHÈR [SI/NO]
	Presenza carne di BOVINO
 [SI/NO]
	Presenza carne di SUINO 
[SI/NO]

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


DESSERT
	Codice ricetta/pietanza
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	Cod. Derrata
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà
	Idonea per CELIACI [SI/NO]
	Idonea per VEGETARIANI

[SI/No]
	Idonea per VEGANI

[SI/NO]
	Conforme HALÀL

[SI/NO]
	Conforme KASHERÙT/KASHÈR [SI/NO]
	Presenza carne di BOVINO
 [SI/NO]
	Presenza carne di SUINO 
[SI/NO]

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


FRUTTA

	Codice ricetta/pietanza
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	Cod. Derrata
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà
	Idonea per CELIACI [SI/NO]
	Idonea per VEGETARIANI

[SI/No]
	Idonea per VEGANI

[SI/NO]
	Conforme HALÀL

[SI/NO]
	Conforme KASHERÙT/KASHÈR [SI/NO]
	Presenza carne di BOVINO
 [SI/NO]
	Presenza carne di SUINO 
[SI/NO]

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


CLASSIFICAZIONI RICETTE

	
	PRIMI PIATTI - Classificazione I per tipologia della base)

	1) 
	Primi a base di pasta ripiena e/o farcita (ravioli, tortellini, cannelloni, lasagne,…)

	2) 
	Primi a base di pasta all’uovo (ad eccezione di quella ripiena e/o farcita)

	3) 
	Primi a base di risotti mantecati o cereali

	4) 
	Primi a base di pasta secca

	5) 
	Primi a base di patate (gnocchi)

	6) 
	Primi creme/vellutate

	7) 
	Minestre

	8) 
	Primi - Pizza

	
	PRIMI PIATTI - Classificazione  II per tipologia di condimento principale (per principale si intende il condimento con peso maggiore fra gli ingredienti) 

	9) 
	condimento a base di carni

	10) 
	condimento a base di prodotti ittici 

	11) 
	condimento a base di verdure

	12) 
	condimento a base di legumi

	13) 
	condimento a base di formaggi

	14) 
	Condimenti - altre tipologie

	
	SECONDI PIATTI

	15) 
	Secondi caldi a base di prodotti ittici 

	16) 
	Secondi caldi a base di carni miste (spiedini, grigliate miste, ecc.)

	17) 
	Secondi caldi a base di carni bovine 

	18) 
	Secondi caldi a base di carne suina

	19) 
	Secondi caldi a base di carne di coniglio 

	20) 
	Secondi caldi a base di carne di pollame 

	21) 
	Secondi caldi a base di uova (frittate, torte salate, ecc.)

	22) 
	Secondi caldi vegani/vegetariani

	23) 
	Secondi caldi – altro

	24) 
	Secondi freddi a base di formaggi/latticini

	25) 
	Secondi freddi a base di salumi

	26) 
	Secondi freddi - insalatona

	27) 
	Secondi freddi - altro

	
	CONTORNI PIATTI

	28) 
	Contorni elaborati al forno

	29) 
	Contorni elaborati in padella

	30) 
	Contorni semplici saltati in padella o grigliati

	31) 
	Contorni semplici al vapore o lessi 

	32) 
	Contorni di verdure fresche crude

	33) 
	Patatine fritte con salse

	34) 
	Altre tipologie


3. Menù – Articolazione (A.20-A.23)

Si allega l’elenco dei menù giornalieri proposti redatto utilizzando lo specifico software fornito dall’ADISU e quindi conformemente allo schema di seguito riportato;
NOTE per la compilazione:

· Il menù della mensa di Ingegneria e il menù della mensa di Agraria coincidono nei giorni lun-ven pranzo.
· il menù invernale è articolato su quattro settimane
· il menù estivo è articolato su quattro settimane

MENU INVERNALE/ESTIVO – Settimana X – Pranzo/Cena
	 
	PRIMI
	SECONDI
	CONTORNI
	FRUTTA
	DESSERT

	LUN
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	MAR
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	MER
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	GIO
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	VEN
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	SAB
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	DOM
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta
	Cod
	Ricetta

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


4. Derrate - qualità (A.11-A.15)

	
	
	Indicare una sola possibile scelta

SI/NO (*)
	Note

	A.11
	Utilizzo esclusivo di olio d'oliva DOP Umbria anche per condimenti e preparazione dei pasti (e quindi non solo per il condimento a libero servizio come già imposto dal Capitolato) 
	
	Indicare codice derrata

	A.12
	Utilizzo di carni SUINE esclusivamente con certificazione di animale NATO in Italia (in aggiunta alla certificazione di animale allevato e macellato in Italia già prescritta dal Capitolato)
	
	Indicare codici derrate

	A.13
	Utilizzo di carni  BOVINE  esclusivamente con certificazione di animale NATO in Italia (in aggiunta alla certificazione di animale allevato e macellato in Italia già prescritta dal Capitolato)
	
	Indicare codici derrate

	A.14
	Utilizzo di PESCE FRESCO da pescato o proveniente da allevamenti italiani in almeno (maggiore o uguale) il 50% dei secondi a base di prodotti ittici presenti all'interno dell'articolazione del  menù (sia estivo che invernale) limitatamente al menù del solo pranzo e per i soli giorni dal lunedì al venerdì (sia per la mensa di Agraria che Ingegneria).
	
	Indicare codici derrate e codici ricette

	A.15
	utilizzo di pesce certificato PESCA SOSTENIBILE in almeno (maggiore o uguale) il 50% dei secondi a base di prodotti ittici presenti all'interno dell'articolazione del  menù (sia estivo che invernale) limitatamente al menù del solo pranzo e per i soli giorni dal lunedì al venerdì (sia per la mensa di Agraria che Ingegneria); rispettando i criteri della certificazione MSC - Marine Stewardship Council od equivalenti.
	
	Indicare codici derrate e codici ricette


5. Tutela dell'ambiente (A.30-A.31)

	BICCHIERI
	Indicare una sola possibile scelta

SI/NO (*)
	

	uso di bicchieri monouso in plastica
	
	

	uso esclusivo di bicchieri monouso biodegradabili compostali
	
	

	uso esclusivo di bicchieri pluriuso in vetro
	
	

	BEVANDE – Lista bevande offerte quotidianamente
	
	Indicare il nome della bevanda

	L’impresa garantisce la distribuzione completamente libera delle bevande tramite dispenser automatico (o altro sistema che produce quantità di rifiuti uguale o inferiore al sistema basato su dispenser automatico) delle seguenti bevande
	Bevanda n.1: 
	

	
	Bevanda n.2:
	

	
	Bevanda n.3:
	

	
	Bevanda n.4:
	

	
	
	


6. Piani di manutenzioni – AGRARIA (A.40)

Di seguito si riporta il piano di manutenzione ordinaria e straordinaria per

· IMPIANTI: 
· impianti di aspirazione

· Impianto termico-condizionamento-trattamento aria

· Impianti produzione acqua calda

· Impianti elettrici

· Impianto antincendio

· …

· INVOLUCRO STRUTTURA: 
· Pareti

· Infissi

· Pavimenti

· Fogne

· Area esterna

· ….

· ATTREZZATURE: 
· Attrezzature/macchinari zona cucina

· Attrezzature/macchinari zona frigo

· Attrezzature/macchinari zona magazzino

· Attrezzature/macchinari zona lavaggio

· ….

· ARREDI: 
· Arredi zona sala

· Arredi zona distribuzione

· ….

Per ciascun elemento sopra richiamato deve essere fornito uno schema del relativo piano di manutenzione secondo la seguente tabella di base:

	Specifico ambiente ed elemento interessato dall’attività di manutenzione (*)
	Descrizione attività
	Frequenza in cui viene svolta l’attività (**)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


(*)Es: impianti: impianto elettrico; involucro esterno: infissi; attrezzature: zona cucina – Abbattitore XY

(**) in caso di frequenza giornaliera indicare G; in caso di frequenza settimanale indicare S; in caso di frequenza mensile indicare M; in caso di diverse tipologie di frequenza indicare il/i mese/i o giorno in cui viene svolta l’attività (es: “solo i mesi 01,04,07,10”; “3 volte al mese”; "solo agosto"; "ad ogni pasto"; …)
7. Piani di manutenzioni – INGEGNERIA (A.40)

Di seguito si riporta il piano di manutenzione ordinaria e straordinaria per

· IMPIANTI: 

· impianti di aspirazione

· Impianto termico-condizionamento-trattamento aria

· Impianti produzione acqua calda

· Impianti elettrici

· Impianto antincendio

· …

· STRUTTURA: 

· Pareti

· Infissi

· Pavimenti

· Fogne

· Area esterna

· ….

· ATTREZZATURE: 

· Attrezzature/macchinari zona cucina

· Attrezzature/macchinari zona frigo

· Attrezzature/macchinari zona magazzino

· Attrezzature/macchinari zona lavaggio

· ….

· ARREDI: 

· Arredi zona sala

· Arredi zona distribuzione

· ….

Per ciascun elemento sopra richiamato deve essere fornito uno schema del relativo piano di manutenzione secondo la seguente tabella di base:

	Specifico ambiente ed elemento interessato dall’attività di manutenzione (*)
	Descrizione attività
	Frequenza in cui viene svolta l’attività (**)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


(*)Es: impianti: impianto elettrico; involucro esterno: infissi; attrezzature: zona cucina – Abbattitore XY

(**) in caso di frequenza giornaliera indicare G; in caso di frequenza settimanale indicare S; in caso di frequenza mensile indicare M; in caso di diverse tipologie di frequenza indicare il/i mese/i o giorno in cui viene svolta l’attività (es: “solo i mesi 01,04,07,10”; “3 volte al mese”; "solo agosto"; "ad ogni pasto"; …)
8. Piani del servizio di pulizia e piano dei controlli igenico-sanitari – AGRARIA (A.41)

Di seguito si riporta il piano del servizio di pulizia:

	Specifico ambiente ed elemento interessato dall’attività di manutenzione 
	Frequenza in cui viene svolta l’attività (**)
	Note

	
	Pulizia (detersione)
	Disinfezione
	Disincrostazione
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


9. Piani del servizio di pulizia e piano dei controlli igenico-sanitari – INGEGNERIA (A.41)

Di seguito si riporta il piano del servizio di pulizia:

	Specifico ambiente ed elemento interessato dall’attività di manutenzione 
	Frequenza in cui viene svolta l’attività (**)
	Note

	
	Pulizia (detersione)
	Disinfezione
	Disincrostazione
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


10. Migliorie - AGRARIA (A.50)

11.1 Descrizione sintetica delle migliorie 

11.2 Migliorie di carattere immateriale 
Si riporta di seguito la descrizione delle migliorie di carattere immateriale:

· ...

· ...

11.3 Migliorie di carattere materiale - relative a LAVORI e IMPIANTI 

Si riporta in allegato :

· relazione tecnica descrittiva 

· elaborati progettuali grafici 
· cronoprogramma 

· computo metrico (SENZA INDICAZIONE DEI PREZZI UNITARI E/O DEL COSTO COMPLESSIVO) 

· ...

11.4 Migliorie di carattere materiale - in relazione ad eventuali FORNITURE (ATTREZZATURE):

Si riporta di seguito la descrizione delle migliorie proposte limitatamente alle attrezzature [allegare eventualmente nuovo layout]
.....

.....

.....

Si riporta di seguito la lista dettagliata dei prodotti ex novo (SENZA L’INDICAZIONE DEI COSTI UNITARI E/O COMPLESSIVI) che verranno forniti in aggiunta o in sostituzione ad attrezzature già presenti:

	Descrizione bene
	Marca
	Modello
	Num Allegato della relativa Scheda Tecnica
	Materiale di base
	Qtà
	Aggiuntivo rispetto all'esistente o sostituzione di bene già presente?

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Si allegano le relative schede tecniche.
11.5 Migliorie di carattere materiale - in relazione ad eventuali FORNITURE (ARREDI):

Si riporta di seguito la descrizione delle migliorie proposte limitatamente agli arredi [allegare eventualmente nuovo layout]
.....

.....

.....

Si riporta di seguito la lista dettagliata dei prodotti ex novo (SENZA L’INDICAZIONE DEI COSTI UNITARI E/O COMPLESSIVI) che verranno forniti in aggiunta o in sostituzione agli arredi già presenti:

	Descrizione bene
	Marca
	Modello
	Num Allegato della relativa Scheda Tecnica
	Materiale di base
	Qtà
	Aggiuntivo rispetto all'esistente o sostituzione di bene già presente?

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Si allegano le relative schede tecniche.
11. Migliorie - INGEGNERIA (A.50)

12.1 Descrizione sintetica delle migliorie 

12.2 Migliorie di carattere immateriale 

Si riporta di seguito la descrizione delle migliorie di carattere immateriale:

· ...

· ...

12.3 Migliorie di carattere materiale - relative a LAVORI e IMPIANTI 

Si riporta in allegato :

· relazione tecnica descrittiva 

· elaborati progettuali grafici 

· cronoprogramma 

· computo metrico (SENZA INDICAZIONE DEI PREZZI UNITARI E/O DEL COSTO COMPLESSIVO) 

· ...

12.4 Migliorie di carattere materiale - in relazione ad eventuali FORNITURE (ATTREZZATURE):

Si riporta di seguito la descrizione delle migliorie proposte limitatamente alle attrezzature [allegare eventualmente nuovo layout]
.....

.....

.....

Si riporta di seguito la lista dettagliata dei prodotti ex novo (SENZA L’INDICAZIONE DEI COSTI UNITARI E/O COMPLESSIVI) che verranno forniti in aggiunta o in sostituzione ad attrezzature già presenti:

	Descrizione bene
	Marca
	Modello
	Num Allegato della relativa Scheda Tecnica
	Materiale di base
	Qtà
	Aggiuntivo rispetto all'esistente o sostituzione di bene già presente?

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Si allegano le relative schede tecniche.
12.5 Migliorie di carattere materiale - in relazione ad eventuali FORNITURE (ARREDI):

Si riporta di seguito la descrizione delle migliorie proposte limitatamente agli arredi [allegare eventualmente nuovo layout]
.....

.....

.....

Si riporta di seguito la lista dettagliata dei prodotti ex novo (SENZA L’INDICAZIONE DEI COSTI UNITARI E/O COMPLESSIVI) che verranno forniti in aggiunta o in sostituzione agli arredi già presenti:

	Descrizione bene
	Marca
	Modello
	Num Allegato della relativa Scheda Tecnica
	Materiale di base
	Qtà
	Aggiuntivo rispetto all'esistente o sostituzione di bene già presente?

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Si allegano le relative schede tecniche.
12. Struttura organizzativa – AGRARIA (A.60)

Si riporta di seguito l’elenco del personale che si occuperà dell’erogazione del servizio (Referente, cuoco, assistenti al cuoco, addetti alla distribuzione, addetti alla sanificazione,..) per l'intera durata del contratto d'appalto:

	RUOLO
	Numero di ore settimanali del contratto dedicate esclusivamente alla mensa in questione

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Totale:
	


13. Struttura organizzativa – INGEGNERIA (A.61)

Si riporta di seguito l’elenco del personale che si occuperà dell’erogazione del servizio (Referente, cuoco, assistenti al cuoco, addetti alla distribuzione, addetti alla sanificazione,..) per l'intera durata del contratto d'appalto:

	RUOLO
	Numero di ore settimanali del contratto dedicate esclusivamente alla mensa in questione

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Totale:
	


14. Organizzazione dei processi produttivi- AGRARIA (A.62)

Si riporta di seguito la descrizione dell’organizzazione dei processi produttivi.

· ...

· ...

15. Organizzazione dei processi produttivi - INGEGNERIA (A.62)

Si riporta di seguito la descrizione dell’organizzazione dei processi produttivi.

· ...

· ...

16.  Ulteriori informazioni

	
	
	FIRMA DIGITALE
DEL LEGALE RAPPRESENTANTE O PROCURATORE

(NOME e COGNOME)

_________________________________
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