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Presentazione e descrizione dell’operatore economico

NOTE per la compilazione:

· max 1 pagina

.....

.....

.....

1. Struttura organizzativa (A.8-A.11)

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
	NOME E COGNOME
[Obbligatorio solo per il Referente e cuoco ed eventuale aiuto-cuoco ]
	TITOLO DI STUDIO
	QUALIFICHE professionali conseguite
	CORSi frequentati ed event relativo livello 
[attinenti al servizio. es: HACCP livello base, HACCP livello titolari, corso cucina,…
	ANNI  di ESPERIENZA 
[in anni XX,X]
	ORE settimanali del contratto dedicate esclusivamente alla mensa in questione
	CV Allegato [Obbligatorio solo per il Referente e cuoco ed eventuale aiuto cuoco]

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Totale:
	
	
	


2. Elenco derrate utilizzate (A.13-A.17)

Si riporta di seguito l’elenco delle derrate che verranno utilizzate [in ordine alfabetico prima di categoria e poi di prodotto] e in allegato le relative schede tecniche.

	Cod Derrata 
[da riportare nel Ricettario e nella relativa Scheda Tecnica]
	Categoria

[pasta, riso, carne, salumi, pesce, bevande, frutta, verdure, legumi, cereali, vegetariani/vegan, condimenti, latticini, …]
	Prodotto
	Azienda produttrice/Marchio
	Produzione locale 
[produzione delle materie prime e filiera produttiva completamente entro i limiti della regione Umbria)
[riportare 
una X per SI]
	Prodotto
DOP 
[riportare 
una X per SI]
	Prodotto
IGP

[riportare 
una X per SI]
	Prodotto 
Biologico

[riportare 
una X per SI]
	Tipologia di gamma (I,II,III,IV,V)
	Surgelato/Congelato
	Eventuali ulteriori classificazione di qualità
	Note
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	Pasta
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	Num Totale
	
	
	
	
	
	
	
	


3. Menù – Ricettario (A.18-A.21)

Si riporta di seguito la composizione di ciascuna pietanza offerta raggruppate per tipologia (primi piatti, secondi piatti, contorni). 

Per ciascuna pietanza/ricetta viene riportato il codice identificativo (utile come riferimento per i successivi paragrafi "Menù - Articolazione" e "Menù - Frequenza tipologie di pietanze"), la lista degli ingredienti, la loro grammatura necessaria e comunque conforme a quanto previsto dall'articolo "Grammature" del Capitolato Speciale d'oneri. 

NOTE per la compilazione:

· Il ricettario deve essere predisposto secondo il seguente modello:

PRIMI PIATTI

	Codice ricetta/pietanza
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	Cod. Derrata
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Codice ricetta
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


SECONDI PIATTI

	Codice ricetta/pietanza
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	Cod. Derrata
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà
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	Codice ricetta
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


CONTORNI

	Codice ricetta/pietanza
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	Cod. Derrata
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Codice ricetta
	Nomenclatura ricetta/pietanza
	
	Ingredienti
	U.M.
	Qtà

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


4. Menù – Articolazione (A.18-A.21)

Di seguito si riportano i menù giornalieri proposti, articolati su quattro settimane, e distinti in menù invernale e menù estivo.

NOTE per la compilazione:

· indicare nella colonna "Cod" il codice di ricetta descritta nel paragrafo "Menù-Ricettario"

· indicare nella colonna "*" eventuali note con relativa leggenda a piè di pagina

MENU INVERNALE

	
	PRIMI
	SECONDI
	CONTORNI
	FRUTTA/DESSERT

	LUN
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	MAR
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
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	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
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	Ricetta
	Cod
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	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GIO
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	VEN
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


MENU ESTIVO

	
	PRIMI
	SECONDI
	CONTORNI
	FRUTTA/DESSERT

	LUN
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
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	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
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	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
	*
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	Cod
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	Cod
	*
	Ricetta
	Cod
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5. Menù – Varietà e qualità (A.18-A.21)

Si riporta di seguito il riepilogo dell'elenco delle tipologie di pietanze offerte e la relativa frequenza di presenza nel menù mensile (20 giorni).

NOTE per la compilazione:

· Ciascuna pietanza può essere conteggiata in un sola delle tipologie elencate nella tabella seguente; 

· In assenza della valorizzazione del codice di riferimento non viene l'attribuito il punteggio

· Nella colonna "Frequenza nel mese" si deve indicare quante volte nell'arco del mese la relativa tipologia di pietanza è presente. Esempio: 1 indica una volta all'interno del mese; 7 indica 7 volte all'interno del mese;....

MENU INVERNALE

	
	PRIMI PIATTI [3 proposte al gg]

L'impresa garantisce per ogni pasto tre  piatti (di cui uno integrale)di pasta/riso/cereali/patate classificabili secondo le seguenti tipologie:  


	Frequenza nel mese
	Lista codici ricette di riferimento

	
	Raggruppamento per tipologia della base
	
	

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

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

	C. 
	Primi a base di risotti mantecati o cereali
	
	

	D. 
	Altre tipologie
	
	

	
	Totale
	60
	

	
	Raggruppamento per tipologia del condimento
	
	

	E. 
	Primi con condimento a base di carni
	
	

	F. 
	Primi con condimento a base di prodotti ittici 
	
	

	G. 
	Primi con condimento a base di verdure
	
	

	H. 
	Primi con condimento a base di legumi
	
	

	I. 
	Altre tipologie
	
	

	
	Totale
	60
	

	
	SECONDI PIATTI [2 proposta al gg]

L'impresa garantisce per ogni pasto due piatti caldi di proteine animali tradizionali classificabili secondo le seguenti tipologie:  
	Frequenza nel mese
	Lista codici ricette di riferimento

	J. 
	Secondi a base di prodotti ittici (diversi da bastoncini o prodotti ricompattati)
	
	

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

	L. 
	Secondi a base di carni bovine 
	
	

	M. 
	Secondi a base di carne suina
	
	

	N. 
	Secondi a base di carne di coniglio 
	
	

	O. 
	Secondi a base di carne di pollame 
	
	

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

	Q. 
	Altre tipologie
	
	

	
	Totale
	40
	

	
	CONTORNI  [4 proposte al gg]
L'impresa garantisce per ogni pasto quattro piatti cucinati di contorni classificabili secondo le seguenti tipologie:  
	Frequenza nel mese
	Lista codici ricette di riferimento

	R. 
	Contorni elaborati cotti al forno
	
	

	S. 
	Contorni elaborati saltati in padella
	
	

	T. 
	Patatine fritte con salse
	
	

	U. 
	Verdure al vapore o lesse
	
	

	V. 
	Altre tipologie
	
	

	
	
	80
	


MENU ESTIVO

	
	PRIMI PIATTI [3 proposte al gg]

L'impresa garantisce per ogni pasto tre  piatti (di cui uno integrale)di pasta/riso/cereali/patate classificabili secondo le seguenti tipologie:  


	Frequenza nel mese
	Lista codici ricette di riferimento

	
	Raggruppamento per tipologia della base
	
	

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

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

	Y. 
	Primi a base di risotti mantecati o cereali
	
	

	Z. 
	Altre tipologie
	
	

	
	Totale
	60
	

	
	Raggruppamento per tipologia del condimento
	
	

	AA. 
	Primi con condimento a base di carni
	
	

	AB. 
	Primi con condimento a base di prodotti ittici 
	
	

	AC. 
	Primi con condimento a base di verdure
	
	

	AD. 
	Primi con condimento a base di legumi
	
	

	AE. 
	Altre tipologie
	
	

	
	Totale
	60
	

	
	SECONDI PIATTI [2 proposta al gg]

L'impresa garantisce per ogni pasto due piatti caldi di proteine animali tradizionali classificabili secondo le seguenti tipologie:  
	Frequenza nel mese
	Lista codici ricette di riferimento

	AF. 
	Secondi a base di prodotti ittici (diversi da bastoncini o prodotti ricompattati)
	
	

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

	AH. 
	Secondi a base di carni bovine 
	
	

	AI. 
	Secondi a base di carne suina
	
	

	AJ. 
	Secondi a base di carne di coniglio 
	
	

	AK. 
	Secondi a base di carne di pollame 
	
	

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

	AM. 
	Altre tipologie
	
	

	
	Totale
	40
	

	
	CONTORNI  [4 proposte al gg]
L'impresa garantisce per ogni pasto quattro piatti cucinati di contorni classificabili secondo le seguenti tipologie:  
	Frequenza nel mese
	Lista codici ricette di riferimento

	AN. 
	Contorni elaborati cotti al forno
	
	

	AO. 
	Contorni elaborati saltati in padella
	
	

	AP. 
	Patatine fritte con salse
	
	

	AQ. 
	Verdure al vapore o lesse
	
	

	AR. 
	Altre tipologie
	
	

	
	
	80
	


6. BEVANDE (A.26-A.27)

	
	BEVANDE – Sistema di distribuzione
	Indicare una sola possibile scelta

[SI/NO]

	AS. 
	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)
	


Solo in caso di SI:

	
	BEVANDE – Lista bevande offerte quotidianamente
	E’ possibile indicare più scelte

[SI/NO]

	AT. 
	Acqua naturale
	

	AU. 
	Acqua effervescente/gassata
	

	AV. 
	Coca-cola o similare
	

	AW. 
	Aranciata
	

	AX. 
	
	


7. Solidarietà sociale e riciclo (A.28)

	
	Indicare SI/NO
	[solo in caso di SI] 
indicare l'organizzazione/i con cui sono stati presi accordi e allegare relativo accordo

	L'impresa si impegna a donare i pasti non distribuiti ad organizzazioni non-profit che si occupano di distribuzione di prodotti alimentari a fini di solidarietà sociale secondo quanto previsto dalla L. 155/2003  (Disciplina  della  distribuzione  dei  prodotti  alimentari  a  fini  di solidarietà sociale).


	
	


8. Tutela dell’ambiente (A.29)

	
	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
	


9. Piani di manutenzioni (A.30-A.33)

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"; …)
10. Piani del servizio di pulizia e piano dei controlli igenico-sanitari (A.34)

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
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


11. Migliorie (A.35-A.37)

12.1 Descrizione sintetica delle migliorie 

12.2 Aspetti relativi all'organizzazione del servizio 

Si riporta di seguito la descrizione delle migliorie proposte limitatamente all'organizzazione del servizio:

· ...

· ...

12.3 In relazione ad eventuali 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 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

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


12.5 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

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


12.6 Ulteriori informazioni

FIRMA 
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