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Progetto di gestione
Servizio di ristorazione "Direzione Regionale Lazio”

INTRODUZIONE

Dopo aver effettuato gli accurati sopraliuoghi presso tutti i Comandi in sede di gara, di seguito siamo a presentare il progetto di
gestione per I'affidamento del servizio di ristorazione presso i Vigili del Fuoco della Regione Lazio, precisando che la societa
Cimas Sil ha gia gestito dall’anno 2005 al 2012 con ottimi risultati, il servizio per il comando Provinciale dei Vigili del Fuoco di
Roma, e la Scuola di Formazione di Montelibretti.

P'esperienza malurata in questi anni di gestione, ci ha permesso di realizzare una relazione pili accurata e specifica.

PREMESSA : PROCEDURE DI SELEZIONE E QUALIFICA DEI FORNITORI { SECONDO
NORMATIVA UNI EN 1SO 9001-2008)

INTRODUZIONE

La nostra azienda da tempo ha affrontato |
preblema dell'approvvigionamento, inserendolo nel
processe di implementazione delle norme 1SO
8001-2008.

L’atlivita di approvvigionamento, per le aziende del
nostro setlore, & senza alcun dubbio una delle fasi
de! processo produttivo pili critiche. Il Sistema di
Qualitd aziendale prevede il controllo dellintera
fase dell'approvvigionamento relativamente a tutto quanto concorre a determinare la qualita del servizio. Il controllo & quindi
esteso all'acquisto di ogni tipologia di prodotto. Le aftivité necessarie per garantire la qualita dei prodotti acquistati sono:
valutazione dei fornitori, dei dati di acquisto e verifica del prodotto acquistato.

La valutazione del fornitore & quindi una fase fondamentale del processo della qualita; la scelta va fatta in base alla loro
capacita di soddisfare i requisiti relativi alla fornitura richiesta.

Altretlanto importante & definire il tipo e 'estensione del controllo che si intende eseguire sui fornitori, nonché predisporre e
manienere aggiormate le registrazioni della qualita per quei fornitori facenti parte dell’ “Elenco Fornitori”.

METODOLOGIA DI SCELTA E VALUTAZIONE DEI
FORNITORI

PRIMA FASE

In prima analisi i fornitori devono soddisfare i nostri standard qualitativi in relazicne ai seguenti parametri;
- attivitd e metodologia produttiva

- capacita e tipicita degli impianti

~ manipolazione del prodotio

- tipo di confezionamento e immagazzinamento del prodotto

- eventuale applicazione del freddo {conservazione e trasporto)

- certificazioni di gualita sulle materie prime impiegate

- sistemi di controllo igienico sanitario ( laboratorio analisi interno o esterno)
- valutazione dei requisiti nutritivi e organolettici del prodotto

- servizio di trasporio e distribuzione

- garanzia di qualita igienico sanitaria

- il prezzo

SECONDA FASE

Consiste nell'analisi da parte dell'Ufficio Marketing e dei laboratori convenzionati esterno (SEA GRUPPO) della qualita dei
prodottt alimentari e non, determinata secondo parametri stabilii:

1) analisi defle caratteristiche esterne ( colore, forma);

2) analisi chimico-fisiche con le quali si & in grado di stabilire le caratteristiche organolettiche e nutrizionali delte derrate;

3) controllo del tipo di imballaggio, del confezionamento, del trasporto;

4) attitudine al mantenimento delle caratteristiche tipiche del prodotto quali: tempo di trasporto, periodo di raccolta (frutta e
ortaggi), di caseificazione (formaggi), di abbattimento (allevamento del bestiame), metodi di conservazione (frutta, formaggi,
carni);

5) caratieristiche igienico sanitarle degli ambienti in cul sono laverali e irasportali i prodotti; controllo dei residui di principi attivi,
antiparassitari, diserbanti, concimi, sostanze tossiche naturali, estrogeni {cami), mercurio {prodotti ittick);

6) garanzia della consegna dei prodotti nei tempi stabiliti con le specifiche merceclogiche e qualitative richieste;

7) visite specifiche delle strutture dei fornitori, con particolare riguardo ai prodotti di origine animale e dell'ortofrutta.

TERZA FASE

La terza faso consiste nella fornitura di prova, con la quale si attesta il prodotto in merito alla gradibilita, la resa, e l'utilizzo det
prodotti. In questa fase vengono riesaminati i parametri descritti nella seconda fase

Nel corso del rapporto di fomitura, viene mantenuto costantemente sotto controllo il fornitore ed i prodoti, mediante il controllo
in entrata effettuato dagli addetti al ricevimento merci e dallo stesso Ufficio Marketing.

QUARTA FASE

Fase della prova prodotti: il campione di prodottifderrate alimentari viene testato per un periodo di tempo definito
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QUINTA FASE

E' |a fase dell'iscrizione dei fornitori nell'apposito “Elenco Fornitori” della Cimas.

Nel corso dei rapporti, vengono effettuati continui controlli, sia da parte dell'Ufficio qualitd che dai dipendenti che prestano la
loro attivita all'interno delle cucine.

L espenenza acquisita da Cimas Srl ha permesso la creazione di un sistema logistico efficiente e flessibile a tutte le particolari
esigenze che il mercato o I'utenza di volta in volta richiede.

Altro vantaggio & la snellezza della struttura. che permette la scelta a seconda di cid che viene valutato piu attinente alle
esigenze del servizio fra un fornitore locale e un grande marchio nazionale.

CONDIZIONI GENERALI DI ACQUISTO

Ogni approvvigionamento di materie prime e di materiali di confezione deve sottostare alle seguenti condizioni:

/REQUISIT SECOF'DO'SPEClFi_CHE ”

PIANIFICAZIONE DEGLI ORDINI E DELLE CONSEGNE

La periodicitd e le modalitd di approvvigionamenti alimentari vengono attuate dalla Cimas In base a 6 parametri tra loro
interdipendenti:

Parametro (A) TIPO DI UTENTE/CLIENTE

Parametro (B) LA DISTRIBUZIONE GEOGRAFICA DEGLI UTENTI

Parametro (C) LA VARIABILITA' CULTURALE ALIMENTARE E NUTRITIVA \ DEGLI UTENTI
Parametro (D) LA VARIABILITA' DELLE DERRATE ALIMENTARI

Parametro (E) LA SPECIFICITA’ DELLE DERRATE ALIMENTARI

Parametro (F) LA VARIABILITA' DEI MENU' DA ADOTTARE

Ao W ¥ We A $3

La nostra azienda geshsce Iapprow:glonamento dalle materie prime fresche, surgelate e congelate tramite il proprio Ufficio
Acquisti che selezione i fornitori sia a livello nazionale che locale, privilegiando criteri di affidabilita qualitativa e di
ottimizzazione distributiva.
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APPROVVIGIONAMENTO

L’attenta selezione dei prodotti in entrata per verificare la salubritd, costituisce presupposto
essenziale per una corretta gestione delle successive fasi di lavorazione, quindi, per Ia

sicurezza igienica degli alimenti prodotti all’interno dello stabilimento.
Per meglio comprendere i diversi atteggiamenti che occorre tenere di fronte ai diversi

prodotti & bene suddividerli in categorie:

/ ‘.éf Prodotti non alimentari \

In questo gruppo sono compresi |

prodotti utilizzati per il
confezionamento, limballaggio dei
pradotti e per la pulizia delle

attrezzature e det focali.

- /

O

/ & Prodotti alimentari
confezionafi
Tutli questi prodotti presentano dei
dati di identificazione stabiliti daila
normativa vigente e per questo,
possono considerarsi, a confezione
integra, relativamente protetti dalle
contaminazioni provenienti

\dail'estemo. /

,»[.‘: Prodotti alimeniari non
confezionati

Questi alimenti non presentano dei

dati di identificazione altrettanto ben

individuabili e sono owiamente pil

esposti a fenomeni di contaminazione

efo  detericramento di  origine
ambientale durante il trasporto e
\I’immagazzinamento. /

Il ricevimento delle materie prime e degli ingredientl alimentari viene gestito rispettando scrupolosamente le
normative vigenti e la procedura del nostro sistema di gestione.

Di seguito elenchiamo i fornitori della societd CIMAS SRL e le tipologia di prodotti che verranno utilizzati durante 'esecuzione

dell'appaito:
N GENERI GENERALITA’ POSSESSCO
ALIMENTARI DEL FORNITORE CERTIFICAZIONE
(nome, ragione so- 1S0 9001:2000
ciale, indirizzo, {con indicazione
recapili telefonici o dell’Ente cerifica-
e-mail) fore)
CAPECCHI! SPA IQNET
Via Di Cervara 143 B/C And its partner
00155 ROMA CISQ/CSQA
06/22796426
MARR SPA
Via Spagna 20 BVQI Italia S.r.l.
47900 RIMINI
0541/746111
A.LA. Via 8. Antonio 37036 San
1 CARNI E SALUMI Marino B. ALBERGO 1SO 8001/2008
GESCO CONSORZIO COOP
S0CC (AMADORI) iSO 9001/2008
VIA DEL RISO 400 47020 8.
VITTORIE DI CESENA
Buoni Sapori Via Memorense,
205 00193 Roma Fornitore locale
Lolli Srf
Via Prenestina km51,200 03018 Fornitore Locale
Paliano (Fr)
s __-VARIEPAN Snc .
| Via Prato. "délla Corte sn 00029
{ Vicovaro -
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Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio” RIST NE
CAPECCHI SPA TTIQNET
Via Di Cervara 143 B/IC. - And its partner
B R 00155 ROMA - : L CISQ/CSQA-
g o 06/22796426 L
“ O PASTA, .. I MARR SPA EREERERRAT
T -+ - |Via Spagna 20 - . ."_BVQI_ltalia S.ri
sl | 05417746111
~ [FoAc sn © o joNET
“|-Via Monte. Testacc;o 8 And its partne L
1-00153 ROMA = C!SQ/RINA
| 06/5781058. ormtore._locale
.| Foac.sri@tin. .-t i
[ CIMAS SRL
-Via Roma TUf - BVQl talia S.r.l.

AFRUTTAE

161049 URBANIA
N or22i317271

jc:masnstorazrone@hbero .'t i
“|‘MochiSrl = i
2 'Via San Glovanm Eudes 9 00163
| Roma - i

i '-'UN." EN ISO 9001 2008

" Fornitore Locale .

| Mondialfrutta Vta Forma C:a!on
. 1.7.03039
| Sora:

UNIEN ISO 9001 2008

B LATIE,
. FORMAGG,
" LATTICINI

CAPECCHI SPA

Via Di Cervara 143 B/C
00155 ROMA
06/22796426

And its partner
CISQ/CSQA

0541/746111

MARR SPA
Via Spagna 20
47900 RIMINI

Je]
CAPECCHI SPA

BVQI italia S.r.1.

7 OLI PER S IQNET
CONDIMENT! - Via Di Cervara 143 B/C - And its partner
RSt 00155 ROMA CISQ/CSQA
06/22796426 o '
MARR SPA T
Via Spagna 20 . BVQIItalia S.r.l. .
47900 RIMINI RS R
0541/746111

rlsfo azfone

: o
g g, lndtiy sk rantt

PEIE | NOSTRI PARTNER COMMERCIALI:

Come sl pud evincere dalla tabella sopra riportata, Cimas preditige Puiifizzo di fornifori locali, che
consente cosi di avere molti “prodotti a km zero". I fornitori sopra riportati, sono tutti facenti parte
dell’elenco fornitori qualificati Cimas, e i prodotti forniti sono di ottima qualita.
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PROSPETTO DELLE CONSEGNE SETTIMANALI

Derrate Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato
Camiesalumi | X | | X X

Frutta
verdura™
‘Latte,
formaggi e
latticini

condimenti - : L : S FEBITINS
Generi vari X X X
{scatolame,

zucchero ece..)

RICEVIMENTO DELLE MATERIE PRIME

| OSSERVAZIONE DELLE DERRATE = |

1)  Controlli effelluati sui prodotti non alimentari

Gli unici controlli che sono effettuati su questa categoria di prodotti riguardano:

& confrollo delle etichette e dellintegrita delle confezioni per quanto riguarda i prodotti di pulizia

4 controllo dello stato igienico e dellintegritd dei prodotli monouso (tovaglioli, Tovaglie copri vassoio etc.) usati per il

servizio dei pasti

2)  Controlli effettuati sui prodotti alimentari
Di ogni prodotto confezionato viene controllata la data di scadenza e integrita dalla confezione e viene effetluato un attento
esame organolettico dei prodotti non confezionati come ad esempio la presenza di cristalli di ghiaccio (cattiva conservazione)
etichettatura, integritd delle confezioni, presenza di annerimenti, parassitl, terra, muffe, eccessiva disidratazione.

| IGIENE DEL MEZZO DI TRASPORTO |

Le materie prime possono costituire un veicolo di contaminazione degli alimenti, delle alirezzature e contaminazione crociata
tra gli alimenti; & indispensabile verificare le condizioni igieniche del mezzo di trasporto, ed in particolare che non vi siano
insudiclamenti , residui di alimenti deperibili def trasporti precedenti e che non vengano trasportati all'interno del mazzo alimenti
incompatibili tra loro ovvero che possano inquinarsi vicendevolmente (es. alimenti sfusi, alimenti confeziconati).

[ TEMPERATURE DI TRASPORTO

All'afto dello scarico il responsabile della dispensa od un suo incaricato controlla, per quanto riguarda gli alimenti refrigerati,
congslali e surgelati, che la temperatura rilevata dal termometro in dotazione all'automezzo rientri nello intervallo dei limiti
stabiliti dalia normativa vigente.

IMMAGAZZINAMENTO

Una volta verificata la conformita totale delle derrate consegnate dal fornitor, il responsabile del magazzino provvedera al loro
immediato immagazzinamento, dando la precedenza ai generi deperibili. L'immagazzinamento avverrd mediante Futllizzo di
appositi carrelli & transpaliet. Particolare attenzione verrd posta nel separare accuratamente al massimo grado le diverse
categorie di prodotti { carni rosse, carni bianche, salumi, latticini & formaggi, pollame, uova, frutta e verdura.)

Altra regola da rispettare nel corso dellimmagazzinamento & quella relativa al mantenimento delle confezioni e degli imballi
originali, ai fini dell'identificabllita dei prodotti consegnati e della migliore conservazione.

Nel corso delle operazioni di immagazzinamento, il responsabile provvede alla identificazione delle diverse pariite consegnate
di ciascun genere. Cid pud avvenire sia marcando i componenti di ogni partita con contrassegni colorali di tinta diversa
identificanti clascuno una diversa consegna, sia mediante la separazione fisica di ogni partita dello stesso prodotto nei locali di
immagazzinamento e ia loro individuazione con apposito cartello.

In tal modo sara possibile rintracciare il lotto che ha data luogo a contestazioni.

Owviamente, nel corso dell'identificazione si provvedera a anteporre i generi ricevuti in epoca pill remota in modo che essi
vengano consumati per primi.
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CRITERI PER LA FORMULAZIONE DELLE TABELLE DIETETICHE E DEI MENU PER LA
MENSA DEL CORPO DEI VIGILI DEL FUOCO

I ~

IL PEATTO SANO

Bevels acqua, tha
o cafli{conpoca
zuecheto

-2 porzioni &l glam
*dl soeehd o frutta.
Evitale le Dile
oassets

4d arodate | gragsd Lrans

motta e ———
yerdura & orlaogt, Mangiate caread inteprah
variandg frequentements {pste, riso & pand)
ia guaktd Evitata i cereati
radBinaly
{riso bianco & pane)
Manglata maits frdia Preferite § pesce,
variandona | coterl te camd BlancHos
- » la fzulta a gusclo.
g Mantenstat st Limala J6 carmi rs3e.
PR E«m:wm«uueum
R
i Ji
d olmag 3
~ J

{ menu giornalieri prevedono:

Sono stati proposti un menud invernale ed uno estivo,
articolati su quattro settitmane; sono poi state elaborate le
relative tabelle degli ingredienti.

I menll sono stati realizzatt tenendo conto dei fabbisogni di
energia e dei principali nutrienti di cui necessitanc persone
che espletano determinate attivita fisiche. A tale scopo
sono stati adoltati i suggerimenti dei L.ARR.N., (livelli
assunzione raccomandati nutrienti).

La media dell'apporto energetico di ciascun pasto & di circa
1500 Kcal utilizzando tutti i gruppi di alimenti al fine di
garantire la presenza di proteine di origine vegetale ed
animale, lipidi saturi ed insaturi, carboidrati complessi a
lento assorbimento ,zuccheri semplici ad utilizzo
immediato ,sali minerali e vitamine.

2 la scelta tra due primi sempre diversi e tre primi piatti presenti tutti i giorni di; pasta in bianco, pasta al

pomodoro, minestrone di verdure

b=

carne ai ferri ,mozzarella e stracchino

la scelta tra due secondi piatti sempre diversi e in alternativa un piatio freddo di salumi o formaggi ad una

& stato proposto anche un piatto di fantasia (un primo piatto in bianco con aggiunta di un contorno del

& due contorni a base di ortaggi ed un’insalata
4 un dessert di frutta o saltuartamente dolce o gelato
A

giorno)

una porzione di pane.

Per ia. produzwni di tall mentl verranno lmplegati anche pasta ,rlso, ollo e pe!att blologlci La carne di :
manzo adoperata sard esclusivamente di provenienza italiana; la verdura e la frutta saranno blologlche_ -

una volta Ia setttmana :

Nell'ambito di una settimana non sono mai ripetuti i primi e i secondi piatti. La riproposizione di questi non avviene

negli stessi giorni della settimana successiva.

Ciascun piatto proposto tiene conto della stagionalitd degli ingredienti che lo compongono. Seftimanalmente &
stato inserito almeno un cereale integrale {orzo, miglio, riso, granec).

| primi piatti ricchi di proteine animali (ad esempio sughi di carne, ripieno di carne) o vegetali {(ad esempio pasta e
fagioli} sono combinati con secondi piatti poveri di proteine o anche solo di contorno; i secondi di carne o pesce
sono combinati o con pietanze asciutte (pasta al pomodoro, pasta alle verdure) o con piattl in brodo (minestra di

verdura senza legumi).

Sono stati inoltre rispettati in maniera scrupolosa i parametri nutrizionali da Voi forniti avendo speciale
cura a non Inserire salse piccanti @ malonese e inserendo nella turnazione settimanale il tipo di alimento
con cadenza da Voi richiesta (vedi pag. 3/4 dei vostri parametri nutrizionali}

Sara inoltre possibile avere menu dedicati a diete speciali come:

- menwveean | [ A w

meny veoerarian | [

£ weny Enco ReLiGios! |

(& WeN ALLERGIE ElO INTOLLERANZE ALIENTAR! |
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LUN
LUN
LuN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
EUN
MAR
MAR

‘MAR

MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MER

_MER
: MER
CMER
- ‘MER

MER

MER
MER
MER
MER
MER
MER
GIo
GIO
GIO
[cilo]
Glo
GlO
GIO
GIO
GIO
Gio
GIC
GIo
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN

SAB-
:'sAB
SAB

SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB

. :DOM
-DOM
-DOM

DOM
DOM
oOM
DO
DOM
DOM
DOM
DO
DOM
LUN
LUN

AUN
- LUN

LUN
LUN
LUN
LUN

- PIG

Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo

Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzo

Pranzo

Prarnzg

Pranzo
Pranzo

Pranzo

Cena
Cena
Cena

Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pramzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzo
Pranzo
Pranza

Pranzg '

Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena

Cana
Cena
Pranzo

Pranzo . -
Pranzo
Pranzo -
Pranzo
Pranzo

Coema
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

-Pranzo

Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranza

Cena
Cena
Cena
Cena
Cana
Pranzo
Pranzo
Prarzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena

" primo
Risotio al pomodoro
Orecchéatte con pomodoro o ricotla
Paslain banco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasla a Fantasia
Penne al pomodoro o bastico
Pasticcio 8i pasta al forno
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Pasta g ceci
Pipe con zucching
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodore semplice
Pasia a Fanfasia
Bomboloiti alla Carbonara vegetariana
Rigaton] Gratinati al forno
Pasta in blanco
minesira di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
hdinestra toscana con fagioli e cavolo
Pasta al ragl vegelala
““Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta a! pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Tortighioni al burro e parmiglang
Rigatoni al pomodoro
Pasta in blanca
minestra di verdure con pasta
Pasta al pormaodoro semplice
Pasta a Fantasia
hinestra girlso e porri ~

Fettuccina al rags alla bolognese -
e 353
265

Pasia in blanco
mingsira di verdure con pasta
Pasta al pormodoro semplice
Pasta a Fantasia
Farfafls def'orto
Strozzapreti ricotta pecorino e zafferano
Pasta in blanco
minestra di verduse con pasta
Pasta al pomodoro semplica
Pasta a Fanfasia
Iezze maniche affumicale

Pasta in blanco
minesira di vesdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Pennelte alla marirara
Rigatoni alla Norma
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta a1 pomodoro semplice
Pasla a Fantasla
Ditali rigati mediterranei
Grocohi ! pomodoro
; Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
" Pastaa Fantasia
Insalata di pasta
Pennelte rigate alle olive
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasla
Risolte alla Mianese
Fusiti con asparagl e ricotta
Pasta in blanco -~
minestra di verdure con pasta
Pasia al pomodoro semplice
Pastaa Fantasia
Bombolotti prosciutto e plselli
Conchiglie alle erbetta
Pasta in blanco
mineslra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasla
Lasagnetta al forno
Pasta al pasto alla Trapanese
Pasta In bianco
minestra di verdure con pasla
Pasia al pomedoro semplice
Pasta a Fanlasia
Pasta rustica alla fernana
Farfalle con Zucchine frille

Orecchvelte conle cime dirapa . ©"

“cal_1

437
492
353
265
301

449
614
353
265
381
353
464
455
353
285
381
353
673
641
353
265
381

323
477

245
a1

473
473
353
265
381
353

- 409

448

351
353
623
632

265
381

“490
432
- 265
+, 381

457
578
353
265
381

51
47

265
381
353
532
639
353
265
381

Az
483
353
285
381
353
679
414
353
265
381
353
450
616
353
265
381

524
450

Rfanh estivo (4 seltimane)

secondo
Coniglio alla ligure.
Petta di potio alle dlive
klozzarella
‘Balame
Fettina al ferri

Fagoitind agli spinaci
Safimbocca alla romana
Formaggic Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina ai ferr

Coriglio rustico
Fesa di tacching al limone
Formagglo Crescenza
Proscutto cotlo
Feltina al ferri

Scaloppina al imone
Stinco di vitella al forno
Caciotta mista
dortadella
Fellina ai ferri

Faelto di meriuzzo gratinato
Spezzatino di carne con aromi e palate
Mozzarella

. ‘Salame
Fattina al ferri

Scalopping alla pizzalola
Cotoletta di tacchino panala
Formaggio Emmenthal
Proscutio crudo
Fettina a ferri

Friltala con cuori di carclofo
Spezzalino dl agnello con carclofi
Formaggio Crescenza -~
Proscutto cotto
Fellina af ferri

Tacchino alfarancia
Siraccettt di carne
Caciotta mista
hortadefla
Feltina ai ferri

Bracloflina di matale afia sarda
Poipette speziate di manzo
Rozzarella ;
Salame
Feltina al ferri

Fietio di nasello panato
Spezzatino di malale alla Portoghese
Formaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Fellina ai ferri

Filetio di platessa gratinato
Melanzane aila parmigiana
.. Foimaggio Crescenza
. Proseullo cotto

- .- Feltina ai ferri

Fracosta di Manzo ai ferrd
Agnello alla cacciatora
Caciotla mista
Kortadella
Fettina ai ferri

Conlglio alla catalana
Fusl di polio atrosio
hiozzarella
Salame
Faltina ai ferrd

Lonza al lalte
Arrosto di vitella al forne
Formaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina al feri

Arrosto di vitella alle mandorie
Cololstla panata
Formagygio Crescenza
Proscutio cotto
Fettina ai ferri

Caprese
Bresaola olic limone e rucola

cal 2
371
320
177
157
168

0
291
322
181
285
188

[}
426
284
169
237
168

299
368
2560
159
168

308
298
177
157
168

230
334
161
205
168

a13
474
169
237
168

301
299
256
15¢
1638

243
378

177

157
168
313
372
161

295
168

a2
324

159
237 -

168
213

250
159
168

370
2ig
177
157
168

229
161
295
168

326
301
169
237
168

283
299

- coMomo
Cavolfiore atagro
insalata di pomodori
Insalata verde di stagione

Scarola al legame
Zucchine gratinale
Insalata verds di slagione

Palale saltate al rosmarino
Piselii al tegame
tnsalata verde di stagione

Insalata di patate e pomodor
Insalata di finocchi
Insalata verde di stagione

" Zueching trifolate
" Patate alla ghiotla
!nsal_at_a verde di stagione

insalata di pomodori
Patate novelle e cipollina
Insalata verde di staglone

Spinaci al burro & parmigiano ]

Zucchine gratinale -
Insalala verde di stagione

Verza blanca al tegame
Piselii &l tegame
Insalata verde di stagione

Patate novelle al rosmaring .

Insalata di finocchi

Insalata verde distagiona '

Patate all'olio
Spinaci alfagro
Insalata verde di stagione

Insatata di palate e carote
Scarola alla olive

" Insalata verde di stagione.

Z{.ic:ctﬂm trifolate
Funghi trifolati
Insalata verde di stagione

Bielolina all'agro
Insalata di pomodord
Insalata verds di staglons

Cavolfiore alagro
Zucchine gratinate
Insalata verde di stagione

Purea di broccoli e patale
Piselli al tegame
Insalata verde di slagione

Scarola al tegame
Insatata di finocchi

cal_ 3 dessort ‘¢cal_d4 panoe
150 Albleocca 108 Pame
147 Hela 108
108 R4
4] 0
4 0
] g
150 Fragole 103 Pamg
148 Chliege 114
106 0
0 0
0 0
0 0
147 - Pesca 95 Pans
152 Pera o]
106 1]
0 [¢]
4] ]
4] 4]
153 Uva 104 Pane
i55  Melone 99
106 4
0 0
0 0
0 0
162 Banana 111 Pame
233  Prugne 101 '
106 S0
Q 0
0 o
0 0.
147 Albkocca 106 Pane
197 Mela 108
108 o
0 4]
1} o
0 0
152 Fragole . 103 - Pane
148 Cillege . ~ 114
- 0
0
0
1]
147  Pesca 95 Pane
152 Pera 98
406 4]
0 4]
0 o]
0 o
131 Uva 1M - Pans
155 Melone 99
106 0
L0 [i]
‘0 0
147 Banana 111 Pamne
144  Prgne 101
106 1]
4] 0
o 4]
0 4]
150 -Albicocca 1068 Pane
148 Mela 108
10 0
0 o]
0 -0
0 S
162  Fragole 103 Pano
864 Ciiege 114
108 0
Q 0
4] [}
0 0
152 ‘Pesca 85 Pane
147 Pera 98
106 [
0 4]
0 0
-0 ]
160  Gelato 103 Pane
148 Uva 104
106 0
0 0
0 0
] 0
244 "Dolce 257 Pame
152 Melone 99
166 Q
a g
o) 0
Q 1]
150 Banzma 141 Pane
165 Prugne 101

PRISTORAZIONE

cal §
265
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£
Kenb estivo (4 settimane) RIS TGRAZ!ONE
iseoft gio : PIC primo cal 1 secondo cal_2 ‘conforno cat 3 dessert cal 4 pane cal §
2 LUN Cenra Pasta in bianco 353 Caciotta mista 250 Insalata verde di staglene 106 o ¢
2 LUN Cena minestra di verdure con pasta 285 Sortadella 169 ] 0 4]
2 LUN Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Fetiina ai ferri 168 0 o 0
2 LUN Cem Pasta a Fantasia 353 0 o ¢ 0
2 MAR Pranzo Zuppa dilegumi e farro 496 Coriglio in umido con peperond 429 Palate arresto 147 Albicocca 106 Pane 285
2 MAR Pranze Tortigtiont alfamatriciana ‘574 Boeconcint di poflo al limone 300 Zucchine trifolate 162 Mela 108 Q
2 MAR Pranzo Pasta inbiance . . 353 hozzarefla 177 Insalata verde di staglone 106 0 -0
2 MAR Pranzo minestra di verdure con pasta 285 Salame 157 0 0 0
2 MAR Pranzo Pasta al pomodoro semplice . . . 381 Fellina &l ferr 168 0 4] .0
2 MAR Franzo Pasta a Fantasla 353 0 a 0 0
2 MAR Cena Orecchigite con pomodoro e ricotta 492 Kedaghioni di carne 201 Patale saltale al rosmarine 147 Fragole 103 Pane 265
2 MAR Cena Pipe con zucchine 455 Spezzatino di vite¥a & 2ucca 280 Insalata di pomedori 147 Cilliege 114 Q
2 MAR Cenma Pasta In bianco 353 © Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di staglone 106 0 0
2 MAR Cena minesira di verdue con pasta 265 Proscutio crudo 205 0 4] 0
2 MAR Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina zi ferri 168 1] 4] o
2 MAR Cena Pasla a Fantasla 353 0 0 ) 4] ]
.2 MER Pranzo . "Pasla e palzale 386 Medaglioni di hatibut 302 Zucchine gratinate " 148  Pesca 95 Pane 265
2 'MER Pranzo " Pasticcio di pasta al forno 614 Saltimbocea alla remana 322 Insalela dipatate e pomodori "153 . Pera 98 Q
© 2 'MER Pranzo Pasta in blanco 353 Formaggio Crescenza 169  Insalata verde di stagione © 106 . 4] 0
2 “MER Pranzo minestra di vesdure con pasta 265 Proscutto colto 237 T | P 4 0
.2 MER Pranzo Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina a ferrd 188 0 0 Q
-2 MWER Pranzo Pasta a Fantasia 353 o o 0 0
2 MER Cema Penne al pemodore € basgico 449 Cotoletta 2¥a Bolognese 440 Piseli 8l tegame 152 Uva 184 Pane 265
2 MER Cena Bombolotii alla Carbonara vegelariana 573 Petlo di potio affe olive 320 Patate alla ghlolta 233 RMelone 99 0
2 MER Cena Pasta in bianco 353 Caciofta mista 250 Insalata verde di staglone 106 0 4]
2 MER Cenma minastra di verdure con pasia 265 Mortadella 159 0 0 0
2 MER Cena Pasla al pomodoro semplice 381 Feltina ai ferri 168 0 0 0
2 MER Cena Pasta a Fantasia 353 0 0 0 0
2 GIO Pranzo  Minestra diriso con sedano e clpolla - 352 - - Frittata con zucthing 305 Spinaclal birro e parmiglano 152 Banana 191 Pane 1265
2 GIO Pranzo Rigatoni Gratinati ai forno 641 T Medagliond di malale ai peperon 313 Insatata di finocchi 155 Prugne 101 R
2 Gl0 Pranzo Pasta in bianco 353 - Wozzarefia 177 Insalataverde distagione = 106 0 R
2 610 . Pranzo minestra di verdure con pasta 265 Salame 167 T U R | 0 0
2 .°6l0 Pranzo Pasta al pomadoro semplice 381 Fetlina & ferr 168 -0 0 0 -
.2 ‘GI0 Pranzo Pasta a Fantasia 353 0 i 0 0 0
2 GIO Cema Pasta 2 raglr vegetale 477 Fasa di tacchino al limone 284 Verza blanca el tegame 147 Albicocca 108 Pane 265
2 GO Cena Tordigliend al burro e parmigiana 473 Scaloppina af limone 289 Zucchine trifolate 162 hela 108 0
2 GO Cena Pasla in bianco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagione 108 0 0
2 GIO Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 0 0 0
2 GIO Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Feltina & ferrd 168 0 0 0
2 GO Cena Pasta a Fanlasia 353 0 ) 0 0 0
;22 VEN Pranza Rigatoni al pomodoro 473 Cacglatore di maiate e piselli 299 Patate novsile e cipoiiine 197 Fragole 103 Pane 265
1.2 'NEN Pranzo Feltuccine al ragi alla bolognese 448  Spezzatino di carne conaromi e patate 298 insalata di pomodori 147 Cliege 114 0
"2 VEN Pranza Pasta in blanco 353 Formaggle Crescenza 169 Insalata verde di slaglone . - 108 0 0
{2 -VEN Pranzo minestra di verduse con pasta 265 Proscutla colto 237 o 0 0
©-2'VEN Pranzo Pasta al pomodoro semplice 381 Fellina ai ferri 168 S0 0 0
2 VEN Pranzo Pasta a Fanlasia 353 0 N ) "0 0 o]
2 VEN Cena Fettuteine al salmone 658 Fietto di limanda al limone 313 Patate in purea 147  Pesca 95 Pane 265
2 VEN Cena Farfalle deTorto 523 Spezzatino di agneflo con carclofi 474 Spinaci afagro 144 Pera 298 0
2 VEN Cena Pasta in blanco 353 Caclolta mista 250 Insalata verde di stagione 106 0 ]
2 WVEN Cerma minestra ¢i verdure con pasta 265 Mortadella 159 0 1] 1}
2 VEN Cena Pasta al pomodore semplice 381 Feltina & ferri 188 0 0 0
2 VEN Cena Pasta a Fantasia 353 ] L ) 0 0 0
2 - 'SAB Pranzo Farfalle al'orala 446 Fistto di meruzzo gratinato 308 . Carote flangd =~ ~ 792 Uva 104 Pane 265
;2 SAB Pranzo Strozzapreliricolta pecorino 8 zafferano 532 Stinca di vitella 2l forno 368 " . Searola alls dlive 148  Melone 99 4]
‘2 -SAB.Pranzo Pasta in bianco cU383 L Mozzarefla 177 Insalata verde di stagione 106 0 -0
.2 SAB Pranzo minestra di verdure con pasta o265 Salame 157 0 0 N
2 ‘SAB Pranzo Pasta a! pomodore semplice 381 Fettina & ferri 168 0 a [
2 SAB Pranzo PastaafFantasia = - 353 0 1] 0 [«]
2 SAB Cena hMezze maniche affumicate 420 Stracestli i carne 299 Zucchine gratinate 148 Banana 111 Pane 265
2 SAB Cena Orecchalte con le cime dirapa 432 Polpsite speziate di manzo 378  Palate novelle alrosmarine 131 Prugne 104 4]
2 SAB Cena Pasta in bianco 353 Formaggic Emmenthal 161 Insalata verde di stagiona 106 0 4]
2 SAB  Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutio crudo 295 g [t} 0
2 SAB Cena Pasta &l pomodore semplice 381 Fettina al ferri 168 0 0 0
2 SAB Cena Pasla a Fantasia 353 L 0 1] ] 0
-2 DOM Pranzo Riso affa parmiglana 474 Conlglio alta Bgure T Bistolina alfagro 462 Albicocca 106 FPane 265
;2 DOM Pranzo Rigatoni alla Norma 578 Cotdlslta di tacchino panata - . . 334 Piselll al tegame 152 MNela 108 1]
2 DOM Pranzo Pasta in blanco 353 " Formagglo Crescenza 169  [nsslata verds distagione . 106 0 o
2 DOM Pranzo minestra di verdure con pasta 265 . Progcuto colto 237 0 0 0
2 DOM Pranzo Pasta ai pomodoro semplice 381 .. - :Fetlina at ferrd 168 1] 0 ]
2 DOM Pranzo Pasia a Fantasla 353 S 0 1] 0 0
2 DOM Cena Gnocch al pomodoro 417 Braciolina di maiale alla sarda 243 Cavolfiore atagro i50 Gelato 167 Pane 265
2 DOM Cena Insalata di pasta 532 Scaloppina alla pizzainla 230 tnsalata di finocchd 155 Fragole 103 0
2 DOM Cena Pasta in bianco 353 Caciolta mista 250 Iresatata verde di stagione 106 0 0
2 DOM Cena minestra di verdure ¢on pasta 265 tlortadella 159 o 0 o}
2 DOM Cena Pasta a1 pomodora semplice 381 Fettina ai ferri 168 [+ 0 \]
2 DOM Cena - PastaaFantasia 353 0 . 0 0
3 LUN Pranzo .. .:Fettuccine verdi &l funghi 476 helanzane alla parmiglana 324 Fungh trifolati .~ .86,4 Doe 211 Pare 265
;3 LUN Pranzo - Penneite rigate alle ofive 539 Fracosta di Manzo al ferrt 213 Zucchine frifolate 182 - Cliege 114 Q
3 LUN Pranzo " 'Pasia Inblanco 353 hozzarella 177 Insatata verde di stagione - 108 0 0
. 3 LUN Prarzo minestra di verdure con pasta 265 Salame 167 R 0 0
3 - LUN Pranze Pasta a! pomodore semplice 381 Fotlina al ferrt 168 -0 0 0
3. 'LUN Pranzo Pasta a Fantasia 353 0 3} 1] 0
3 LUN Cena Fusi con asparagi ¢ ricotta 483 Crocchette di ricolta e spinaci 297 Scarola 8 tegame 150  Pesca 95 Pane 265
3 LUN Cena Bombolottl proscivtto a piseli G679 Agnello alla cacolatera 300 Insalata ¢i pomodor 147 Pera 98 0
3 LUN Cena Pasta in bianco 353 Formaggio Emmanthal 161 insalata verde di stagiona 106 0 0
3 EUN Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crude 295 0 u) Q
3 EUN Cena Pasta af pomodore semplice 381 Fettina al ferri 168 0 i] 0
3 LUN Cena Pasta a Fantasia 353 9 0 i) 0
3 MAR Pranzo Pasta e fagioli 429 Conighio ruslico 426 Purea di broccoli e patate 244 Uva 104 Pane 265
3 MAR Pranzo Conchiglie afle erbetto 414 Tacchino alfarancia 301 Zucchine gratinate 148  Melone 89 0
3 MAR Pranzo Pasta in blanco 353 Formagglo Crescenza 69 Insalata vesde di stagione 108 g 0
3 MAR Pranzo minestra di verdure con pasta 265 Proscutto cotio 237 0 o [
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MAR
MAR
MAR
MAR
AR
KMAR
MAR
MAR
MER
MER
MER
MER

MER

MER
MER
MER
MER
MER
KMER
MER

“G6lo

GIO
GIO
GIO
GIO
GIO
GIO
GIO
GIO
GIO
GIO
GIO
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
5AB
SAB
SAB
SAB
DOM
DOM
DOM

.DOM

DoM

‘oOM

BOM
BOM
oOM
BOM
BOM
DOM
LUN
LUN

LUN_

LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
BAR
MAR

PG
Pranzo
Pranzo

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena
Pranzo

Pranzo~
Pranzo .

Pranzo

Pranzo -

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Ceana
Cena

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

-Pranzo
‘Pranzo
Cena
Cena
Cana
Cena
Cena

_Cena

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranza

Pranzo

Pranzo

Pranzo .

Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Ceona
Cana
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

primo
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Pasta af pesto alla Trapanesse
Pasta rustica alta ternana
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoroe semplice
Pasla a Fantasla

Minestrone di verdure eslivo con pasta

"Farfalle con Zucching fritle
.. "Pastainblanco -
minestra Gi verdure con pasta
.. - Pasta al pomodoro semplice
7 '-Pasla a Fantasia
Tortigliond alf'amatriciana
Orecchistte con pomodoro a ricotta
Pasta in bianco
mingsira ¢i verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Minestra diriso a porri
Panne al pomodoro e basiico
Paslain blanco

mingstra f verdure conpasla . .

Pasta al pomodora semplice
Pasla a Fantasla
Pasticclo di pasta al forno
Pipe con zucchine
Pasta in blance
minestra di verdwe con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasla

Bombolotti alla Carbonara vegstariana

Rigatoni Gratinati al forno
Pasta in bianco
minesira di verduwre con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Fusili al tonno
Pasta al ragl vegetale
Pasta in bianco
minesira di verdure con pasta
Pasta al pomadoro semplice
Pasta a Fantasia
Pennelte alla marinara
Tordighion! af burre & parmigiana
Pasta in blanco
minestra di verdura con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Rigatond al pomedoro
Feliuccine al ragl alla bolognese
Pasta in blanco
minestra di verdura con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pastaa Fardasta
. "Risofto al pomadorg
‘Farfalle delforto -
Pastainblanco -
. minestra di verduse con pasta
_~Pasta al pomodoro semplice
‘Pasta a Fantasia

Strozzapreti ricotta pecorino ¢ zafferane

Mezze maniche affumicate
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fanlasia
Fetiuccing al ragh vegelals

Orecchistie conlte cime disapa -
Pastalablanco - - -
minastra di verdwe con pasla
Pasta al pomodovo semplice
“Pastaa Fantasla
Rigatonid alla Norma
Gnocehl al pomodore
Pasta in bianco
mingestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Pasta e cecl
insalata di pasta
Pasla in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodore semplice
Pasta a Fantasia
Pennelte rigate alle olive
Fusili con asparagi e ricotta
Pasta in bianco
minestra di verdure ¢on pasta
Pasta a1 pomodore semplice
Pasta a Fantasia

Ceal 1

381
353
616
524
353
265
381

316
450
353
285
381

574
492
353
265
381
353
409
449

265
‘381
614
455

265
381

673
6841

265
3681

480
477

265
381

457
473

265
381

473
4438

265
381

43r

523
353
265
381

ass

632
480
353
265
381

499
432

265

381
353
578
M7
353
265
381

464
632
353
265
381
353
538
483
353
285
381
353

tlenl estive (4 setlimane)

secondo
Fettina ai ferri

Cololetta panala
Arrosto di vitella al forno
Caciotta mista
Moriadella
Fettina ai ferri

Fistio di nasello panato
Bresadla olic imone ¢ rucola
Klozzarella
Salame
Feitina al fesri

Arrosto di vitella alle mardorle
Fusi di pollo arrosto
Formaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Feitina al ferri

Frittata allalte
Spezzatine di maiale alla Portoghose
Formaggio Crescenza
Prosautlo cotlo
Fettina ai ferri

Boceonsind di pofla al bmone
Fedaghioni di carme
Caciotta mista
Moriadefla
Fettina ai ferri

Lonza 3l lalte
Sattimbocea alla romana
Mozzarella
Satame
Fattina ai ferri

Fello di platessa gratinato
Medaglioni di maiale al peperond
Formaggk Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina ai ferri

Medagtionl di halibut
Spezzatino di vitella e zucca
Formaggl Crescenza
Proscutto cofto
Fettina ai ferri

Scaloppina al limone

Spezzatino di carne con aromi e patate

Caciotta mista
Mortadella
Fetlina ai ferri

Conlglio alla catalana
Palto di pollo alle olive
Nozzarella
Satame -
Feftina al ferrt

Cacclatore di matale e piselli
Cololelta aka Bolognese
Formaggio Emmanthal
Proscutto crudo
Feltina al ferri

" Stinco di vilella al forno
Straccetti di carne
Formaggk Cresconza
Prosculto cotlo
Fettina al ferrt

Fagoilini agli spinaci
Palpelle speziate ¢ manzo
Caclotta mista
Noriadella
Feitina ai ferri

Coniglio In umido con paperonl
Fesa di facchino al limone
Nozzarella
Salame
Feltina ai ferri

Fracosta di Manzo ai fesri
Scaloppina alla pizzaiola
Formaggk Emmenthal
Proscutto crudo
Feitina ai ferri

cat 2
168

301
229
250
159
168

313
299
177
157
168

326
219
161
295
168

307
372
169
237
168

300
281
2580
159

322
177
157
168

313
161
295
168

302
280
169
237
168

208
250
159
168

370
320
177
157
168

440
161
295
168

169
237
168

291
378
250
159
168

- 428
- 284

77
167
168

213
161

295
168

312

TRISTORAZIONE

- 'contorng cal 3 desseit cal_4 pane ‘cal$
0 0 )
0 0 o
Paiate arrosto 147 Banana 111 Pane 265
Pisedi af tegame 152  Prugne 101 o
Insalata verde di stagione 106 0 )
i} 0 4]
0 0 4]
o a 0
Insalata di inocchd 155 Afbvicocca 106 Pane 285
Palate saftale alrosmarina 147 MMela . 108 0
Insalata verde di stagiona 106 R 4]
[ L0 4]
o] Ny 1]
4] 0 1]
Zucchine trifolate 162 Fragole 103 Pane 265
Insalata di patate e pomodori 163 Cilege 114 Q
Insalata verde di stagione 106 o 0
0 | 0
1] ] 1]
0 [ Q
Spinacial burro e parmigiano 152 Pesca 95 Pane . 265
. Insalata di pomodori 147 Pera 98 1]
JInsalata verde dislagione 106 0 0
4] [+ I 0
o o 1]
: 0 [+ 0
Verza bianca al tegame 147 Uva 104 Pane 265
Zucchine gratinate 148  Melona 99 ¢]
Insalata verde di stagione 106 0 0
1] 4] 0
0 0 1]
o 4] 0
- . "Patale alla ghtolta 233 Banana it Pare 265
- Piselli al tegame 52  Prugne 101 o
Insalata verde dislagione 106 0 Q
e e 4] 0 0
a 4] 0
e e 0 0 0
Patate alf'olio 147 Albicocca 106 Pane 265
Spinact alfagro 144 Nela 108 0
Insalata verde di stagione 106 Q 0
G 0 0
1] Q 0
i) 0 0
- Insalata di patate ecarole . 150 Fragole 103 Pane - 265
rScardlaalleoive T 148 Ciiege 114 0
-Insalata verde distagionre 106 0 0
o 0 0
1] 1] 0
DRI o 0 0
Insatata di finocchd 155  Pesca 95 Pang 265
Patate novelle e cipofline 197 Pera 98 0
Insalata verde di stagione 106 o 0
4] 0 4}
0 0 o
0 o 4]
Bislodina all'agro 152 Uva 104 Pame 285
Zucchine trifolate 162 Melone . (90 0
Insalata verde di stagione 106 - R 1]
0 -0 0
0 0 ju)
4] -0 o]
Cavolfiore alt'agro 150  Gelato 103 Pane 285
Insalata di pomodori 147 Banana 111 0
Insatata verde di stagions 108 0 4]
0 0 0
1] 0 4]
] 0 0
Palate novefie al rosmarino 131 Dolee 267 Fane 265
Zucchine gratinate 148 Prugne 101 - 1]
Insatala verde di stagione 106 [ I [§]
0 B (I 0
0 1] 0
4] ‘0 1]
Scar¢fa altegame 150 Albcocca 106 Pare 265
Piselli al tegame 162 Wela 108 0
Insalata verde di stagione 108 o] a
0 o 1}
1] 4] 0
) il 4] i}
.. - Funghi trifolati 86,4 Fragole 103 Pane 265
Insalata di finccchi 185 Ciiege 114 a
Insalata verde di stagione 106 1] 0
a o] 0
0 4] 0
0 0 0
Purea di broccoli @ patate 244 Pssca 95 Pane 265
Zucching trifolate 162 Pera a8 o
Irsalata verde di staglone 106 4] [}
0 4] 1]
0 4] 0
0 0 0
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MER
MER
MER
MER
RER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER

‘GIO
-GIO
“Glo

GIO

Mciled

‘GIO
GIo
GIO
GIO
GIO
GIO
GIO
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
DOM
DOM
DO
DOM

-DOM

DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM

CPIG

Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

‘Pranzo
‘Pranzo

Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo

-Pranzo

Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cera
Cena
Cena
Cana
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Menl estivo (4 settimane)

RISTORAZIONE

PIATTO VEGANO
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©primo cal_t secondo cal_2 ‘contorno cal_3 dessert “cal 4 pane cal_§
Minastra loscana con fagioli @ cavolo 323 Féetto di imanda al Emona 3i3 Insalata 6i pomodori 47 Uva 104 Pane 265
Bombololti prosciutto e piselli 679 Agnello alla cacciatora 300 Patale arrosto 147 - Melone 99 v}
" 'Pasta in blanco 353 Formaggio Crescenza 169 Insalata verde di stagione 1G4 0 [}
minestra di verdure con pasta 265 Proscutio cofto 237 L [¢] 0 0
Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina ai ferri 168 4] 0 0
Pasta a Fantasia 353 . 0 4] 0 4]
Conchiglie alle erbelte 414 Liglanzane afia parmigiana 324 Zigchine gratinale 148 Banana 111 Pane 265
Pasta & psslo alifa Trapanese 616 Cololelta gitacchino panala 334  Patate saltate al rosmarino 147 Prugne 101 0
Pasta in blanco 353 Cachlta mista 250 Insalata verde di staglona 108 o] 0
minestra di verdure con pasta 265 Mortadetla 169 0 0 0
Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina ai ferri 168 0 0 0
Pasta a Fanlasia 353 0 1] o 0
" Minestra di riso con sedano e cipolia 352 Frittala con cuori di carciofo | 313 Spinacial burro e parmiglano 152 Alblcocca 106 Pane 285
Pasta rustica alla ternana 524 Spozzatino di agnello congargiofi - 474 Pisefi al tegame 152 Mela 08 - 0
Pasta inblanco 353 Mozzarella o 177 Insalata verda di stagione 106 0 0
minasira di verdure con pasla 265 Salame 157 o 0 0
Pasla al pomodoro semplice 381 Feltina ai ferri 168 0 Q 0
Pasta a Fanlasia 353 Lo a 0 [ I a
Farfalle con Zucchine fritte 450 Tacching alarancia 301 Verza blanca af tegame 147  Fragole 103 Pane 265
Tortighoni 8¥'amatriciana 574 Cotoletta panata 3m Insalata di finocchi 165 Cliege 114 0
Pasta in bianco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagione 106 4] 0
minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 0 0 0
Pasia al pomodoro semplice 381 Feltina ai ferri 168 0 Q 0
Pasta a Fantasia 353 0 0 0 0
Crecchiotte con pomodoro e ricotta 492 Braclolina di maiale alla sarda 243 - Insalala di patate @ pomodori 153 .- Pesca 95 Pane 265
- - Penne al pomadoro e bastico 449 Brasaota olio limone e rucola 289 . - Zucchine trifolate 162 - Pera 98 0 .
‘.. 'Pasta in blanco 353 Formaggio Crescenza 2169 - - Insalata verde di slagiona 106 0 0
minestra di verdure con pasta 265 " Proscutlo cotto <) A . 0 0 Lo
- Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina i ferri [ S 0 0 0
e Pasta a Fantasia 353 0.7 0 0 0
Gitali rigati mediterranet 541 Fietio di merfuzzo gratinato 308 Patate in purea 147 Uva 104 Pane 285
Pasticcio di pasta al forno 614 Spezzatino di maiale alla Portoghese 372 Spinaci all'agro 144 delone o9 ]
Pasfa in bianco 353 Caclotta mista 250 Insatata verde di slaglona 106 a 0
mingstra di verdure con pasta 265 blortadella 169 0 0 0
Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina ai ferrd 188 0 \] a
Pasta a Fanlasia 353 0 0 \] 1]
Fettuccing a! salmone 558 - Fitelto di nasello panato 313 Carote flangd - 79,2 Banana 111 Pane 265
Pipa con zucchine 455 . Arrosto di vitella al forno 229 Scarola alle ofive 148 “Prugne . 101 Q
Pasta in bianco 353 SR Mozzarella 177 . Insalataverde dislagione 1 106 -0 0 0
minestra di verdure con pasta 265 . Salame 167 o REL 0 0
Pasta a! pomodoro semplice 381 . Fetlina af ferr 188 I L 0 Q
Pasta a Fantasia 353 0 o 0 4
Bombolotti aBa Carbonara vegstariana 573 Medagtionl di carne 291 Insalata di pomaodori 147 Albkcocca 106 Pane 285
Rigatoné Gratirati 2] forno 841 Saltimbocca ella remana 322 Palate alla ghiclta 233 Nala 108 0
Pasta inblanco 353 Formaggio Emmenthal 161 Ensalata verde di stagione 106 0 0
minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 0 0 0
Pasta al pomodora semptice 381 Fettina ai ferri 168 (] 0 0
Pasta a Fantasia 353 0 : 0 0 0
Risotlo alla Mianese 420 . . Coniglio afia Iigure 3N Bietolina allagro | 452 ‘Fragole 103 Pane . 265 .
Pasta al ragh vegetale 477 - ... Fusidipollo arrosto 219 Zucehine gratinate - 1 Chiege . 114 0
Pasta In blanco 353 - Formaggio Crescenza 169 Insalata verde di stagiona SR 0 0
minestra di verdure con pasta -.265 Proscuito colio 237 o 0 0
Pasta al pomodoro semplice KRR -1 Fetting al ferrf 168 Q 0
Pasta a Fantasla " 353 ) o 4] 0
Todigliend af burra e parmigiano 473 Lonza al lalte 354 Cavoifiore all'agro Getato 167 Pane 265
Rigatond al pomodero 473 Asrosto divitella afle mandorle 326 Piselli al tegame Pesca 95 0
Pasta in blance 353 Caciotta mista 250 Insalata verde di stagione 106 i 0
minestra di verdure con pasta 285 Mortadella 159 0 1) 0
Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina al ferri 163 0 0 0
Pasta a Fantasia 353 Q 0 ¢} 0
[ DURANTE LA SETTIMANA VERRANNO PROPOSTI COME ALTERNATIVE: ]
PIATTO VEGETARIANG

PIATTO DELLO CHEF




IRISTORAZIONE

Mend lavemale (4 setimana)

selt ‘glo.- PIC - e lpdme o eallt e "secondo - Ceat2 T contorno. - gal 3 dessert cal 4 pane cal 5.
1 LUN Pranzo Risotte al pomodoro 437 Conlglio alla figure 37t Cavolfiore alf'agro 150 Hela 108 Pane 265
1 LUN Pranzo Pasticcio di pasta al fomo 614 Patto di polio alie olive 320 Zucchina gralinate 48 Mandarno 108 o
1 LUN Pranzo Pasiain blanco 353 Wozzarella 177 Insalataverde dislagione 106 0 [¢]
1 LUN Pranzo minestra di verduie con pasta 265 Salame 157 L 1] 0 o]
1 LUN Pranzo Pasta al pomodorg semplice 381 Fettina ai ferd 168 R [ 0 4]
©1 "LUN Pranzo Pastaa Fanlasia 353 0 ) R 0 ' i} 0
1 LUN Cena  Bomboloti alla Carbonara vegeladana 573 Fagottind agh spinaci 23 Scarofa al tegame 150 Pera 98 Pare 265
1 LUN Cena Rigatore Gratinati at forno 641 Saltimbocea afia romana 322 Piselli altegame 152 Banana 111 i}
1 LUN Cena Pasta in bianco 353 Formagaio Emmenthal 61 Insalata verde di stagione 108 0 i
1 LUN Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 0 0 o]
1 LUN Cena Pasta al pomodoro sempéce 381 Feltina ai ferri 168 0 0 0
1 LUN Cena PastaaFantasla 353 0 L 0 0
‘1 MAR Pranzo Pastascecd i i: 484 .- -Coniglorustico 426 . Palate sallale al rosmaring - -147 -‘Arancia - 102 Pane 265 -
1 MAR Pranzo Pastaalragivegelale - ° 477 . . Fesaditacchino atEmone 284 Zucchine trifolale 162 - Mela . . 108 S0
4 MAR Pranzo Pastainblance ST383 0 - Foymaggio Grescenza 169 - ‘Insglataverdedistaglens 08 .- - . . .0 - . .ID
-1 MAR Pranzo minestra diverdwe conpasta .. 265 . - Proscutto colto 237 oo 0 o0 0
. 1 ‘MAR Pranzo Pasta al pomodoro semplice ;L " Feftina af ferst 168 [ T | R
1 MAR Pranzo Pasla a Fantasia 353 i R 0 1] o a 0.
1 MAR Cena Torlighon af burro e parmigiano 473 Scaloppina al imone 299 Palate alla ghiotta 233 Mandarno 108 Pane 265
1 MAR Cena Rigatoni al pomodoro 473 Stinco di vitefa al formo 368 Finocehi al tegame 167 Pera 98 0
1 MAR Cena Pasta in blanco 353 Caciotta mista 250 insalata verde di stagione 106 0 0
1 MAR Cena minesfra di verdure con pasta 265 Mortadella 159 0 0 0
1 MAR Cena Pasta & pomodoso semplice 381 Fettina ai fesri 168 0 Q 0
1 MAR Cena Pasta a Faniasia 353 0 B ) 0 0 0
1 “MER Pranzo  Mineslra foscana con fagioli e cavolo 323 Filelto di merluzze gratinato 308 . Zucching gratinate 148 Banana 111 Pane 285
1. MER Pranzo Fetiuecine al ragd alla bolognese 448  Spezzatino di came con arend e patate 288 Patale novslle e cipolfine 197  Arancla 102 0
1 MER Pranzo -, Pastain blanco 353 Mozzarella 177 insalala verde distagione 108 4] ]
1 “MER Pranzo minestra di verdwre con pasta 285 Salame 157 AN L 0 [y [}
1 'MER Pranzo Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina ai feri 68 0 (] 0
. 1 “MER Pranzo ""Pasta a Fantasia 353 . 0 DR i} o 0
1 MER Cena Conchiglictte alle salsicce 675 Scaloppina alla pizzaiola 230 Piselli al tegame 152 Hela 108 Pane 265
1 MER Cena Strozzapreti ricolta pecorino e zafflerano 532 Cololetta di tacchino panata 334 Patate novefle alrosmarino 131 Mandarino 108 0
1 MER Cena Pastain blanco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagione 106 0 0
1 MER Cena mingstra di verdure con pasta 285 Proscutto crudo 285 0 0 0
1 MER Cena Pasta al pomodore semplice 381 Feltina ai ferd 168 0 0 [+
1 MER Cena Pasta a Fartasia 33 0 0o L0 0
4 -GlO -Pranzo #ingstra di riso e pomi 409 " Frittata con cuod di carclofo 313 Spinad al bwro ¢ parmigiano 162 Pera = 98 Pane 265
.1 GIO Pranzo Mezze maniche affumicate 490 Spezzatino di agnelle con carclofi 474 Zucchine Irifolate 162 Banama - 111 . 0
A GO Pranzo Pasta In blanco 353 " Formaggio Grescenza 169 Insalata verde distagione 108 EERVRTRNY | B 0
4 G0 Pranzo minestra di verdue con pasta 265 -+ Proscutio cotte 237 v : -0 -0
A ~GI0 Pranzo Pasta al pormodoro semplice 381 L. Fettina al ferd 168 0 .0 0
i GO Pranzo Pasta a Fantasia 353 B 0 Q 0 o
t GO Cena Crecchiette con be cime di rapa 432 Tacchino alfarancia 301 Verzabianca al tegame 147 Asancla 102 Pane 265
1t GIO Cena Gnocehi al pomodora 417 Siraceelti ¢i came 299 Finocchi al tegame 167 Mela 108 0
1 GIO Cena Pasta in bianco 353 Caclolta mista 250 Insalata verde di stagione 166 0 0
1 GIO Cena minestra & verdura con pasta 265 Mortadalla 159 4] 0 0
1 GIO Cena Pasla al pemodoro semplice 38t Fettina ai ferr 168 4] Q 0
1 GIO Cena Pasta a Fanlasla 353 o o ] 0 0
- 4. VEN Pranzo Pennette rigate afle olive 53¢ " Bracioling di maiale alia sarda 243 Funghi trifolati 864 Mandadno 108 Pane 265
1 WEN Pranzo Mezze mariche alle nocl 602 “Polpette spoziale di manzo 378 Zucchine gratinate 148 Pera - 98 0
i 4 MEN Prarzo Pasta in blanco 353 I iMozzarslla . - ¢ 177 Insalataverde distagione 406 L0 0
"1 'VEN Pranzo reinestra di verdure con pasta 2865 © U Galame T . 157 0 0 0
1. "VEN  Pranzo Pasta al pomodoro semplice 381 Felinagiferi . | 168 0 ¢ 0
1 "VEN. Pranzo Pasta a Fantasla 353 T 0 Lo 0 . 1] 0
i VEN Cena Pennetie alla marinara 457 Fitetto di nasebo panato 313 Patale altclio 147 Banana 111 Pane 265
i VEN Cena Bombolott prosciutto e piselli 679 Spezzatino di maiale afia Porloghese 372 Spinaci a¥ agro 144  Arancia 102 0
1 VEN Cena Pasta in blanco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde i staglone 106 0 0
1 VEN Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto cnudo 295 0 [0} 0
1 VEN Cena Pasta al pomodoro semplice 331 Fettina ai fem 168 0 li] i
1 VEN Cena Pasla a Fantasia ) 353 0 L [y 0
1 . SAB Pranzo Ditali rigati meditermanel . .-~ .. 541 - Filetto 61 platessa gratinate 312 Insalala dipatale e carote 7150 - ‘Mela 108 Pane 265
1 SAB Pranze . . . Conchiglie afle erballe CA14 Arrosto divitelfa atfomo - . -+ 229 Scarola alle ofive - 148 - Mandadina 108 o
:1 SAB Pranzo ©. - - 'Pasta in bianco 353 Formmagglo Crescenza * .- - 169  * Insalata verde di stagions 106 0 -0
1 SAB Pranzo . . minestra di verdure con pasta 285 Proscutio cotte TR 7 S : 0 0 0
1 SAB Pranze ¢ - Pasta al pomodoro semplice 381 Fetliina al feri BT AR [1] 0 0
1 SAB Pranzo U0 'PastaaFanlasia 353 1] . o g 0 0
1 8AB Gena Pasta al pesto affa Trapanese 618 Fracosta di Manzo ai ferri 213 Piseti al tegame 162 Pera 98 Pane 285
1 SAB Cena Pasta rustica alla temana 524 Apnello afla cacclalora 360 Purea di broceoli e patate 244  Banana 1Y 4]
1 S8AB Cena Pasla in blanco 353 Caclotta mista 250 Insalata verde di stagione 108 0 0
1 SAB Cena minestra di verdure con pasta 285 Hoadella 189 0 1] 0
1 SAB Cena Pasta a! pomodore semplice s1 Fettina ai ferrd 168 0 0 [
1 SAB Cena . PastaaFanlasla 353 0 - o 0 0 0
1 : DOM Pranzo Risotto alla bilanese .- .. © . 420 Coriglio alla calalana 370 Bietolina allagro - ° . 162 Arancla 102 Pane 265
-1 OOM Pranzo Tortiglionl allamaticiana . - 574 Fusi di pollo arosto 219 Zucching tifolate =7 162 - - 108 e
1 DOM Pranzo Pastainblanco -~ - 2353 - . . ‘Mozzarella 177 Insalala verds distagione - 106 NN ] 0
“1 DOM Pranzo . mineskadiverdsreconpasta 265 ... . . Salame 167 B () 0 L0
.1 DOM Pranzo Pasta al pomodoro semplice 881 .o Fettinaaiferd 168 [ 0 0
"1 DOM Pranzo Pasla a Fantasia 353 o o 0 1] 0 1]
1 DOM Cena Pasliccio di pasta al fomo 614 Lonza al falte 354 Cavoifiore all'agro 150 Dolce 257 Pane 265
1 DOM Cena Spaghetti aghio e olio 410 Amosto di vilelia afle mandorie 326 Finocchi al tegame 167 Mandadao 108 0
1 DOM Cena . Pasta in blanco 353 Formaggio Emmentha! 161 Insalata verde di stagione 106 4] o}
1 DOM Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutte crudo 295 0 [¢] o
1 DOM Cena Pasta al pemedoro semplice 381 Fettina ai fem 168 0 [+ 0
1 DOM Cena Pasta a Fanlasla 353 0 1) [¢] 0
2 - LUN Pranzo Lasagnelta al fomo 450 Spezzatino di vitella e zucca 280 Patate arrosto 147 Dolkce 211 Pane 265
2 LUN Pranzo Rigatoni Gratinati al forno 641 Cotoleta panata - 301 Zucching gratinate - . 148 Pera . 98 0
2 LUN Pranzo Pastainblance 353 Formaggio Crescenza 169 insatata verde di stagiona - 108 : 0 0
2 1UN Franzo minestra di verdure con pasta 265 Proscutio cotfo 237 0 o [} 0
2 LUN Pranzo Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina al feri 168 0 0 0
2 LUN Pranzo Pastaa Fantasla 353 0 a 0 0
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seft gio

2

LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
AR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MER
HER
HER
MER
LER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER

S Glo

GIO
Glo
GIO
Gio
G0
GO
Gi0
GIO
GIO
GIO
GIO

“VEN

VEN
VEN
VEN
VEN
VEMN
VEMN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
3AR
SAB
SAB
5AB
SAB
SAB
SAB
5AB
SAB
SAB
SAB
SAB
DOM
DOM
DOM
oM
DORS
DOM
DOXM
DOM
DOM
DOM
BOM
oM
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
EUN
LUN
LU
LUN

PiC
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranze
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cana
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Peanzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranze
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Gena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranze
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Gena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranze
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

.- primo
Pasla al ragl vegetale

Torlighoni al bumo ¢ pammigiano

Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Zuppa dilegumi e famo
Rigatont al pomodore
Pasta in bianco
mingstra i verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasla a Fantasia

Fettuecine al ragl alla bolognese

Conchiglielte alle salsicce
Pastain blanco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pemodoro semplice
Pasta a Fanlasia
Pasta e patate

Strozzapseti ricotta pecorino e zafferano

Pasta ia blanco
minestra di verdure con pasia

Pasta al pomodoeno sempﬁgx_x S

Pasta a Fantasia
Mezze maniche affumicate

Orecoidelte conle ¢ime dirapa

Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasia al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia

Hinestra di fiso ¢on sedano ¢ cpolla

Gnecchi &l pomodoro
Pasla in blanco
minesira i verdure con pasta
Pasta al pemodoro semplice
Pasta a Fanlasla
Pennelte rigate alie ofive
hMezze maniche alfe noci
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasla
Pasta al pomodore semplice
Pasta a Farlasia
Bombolotti prosciutio e pisel
Conchiglie alle erbatte
Pasta in blanco
mineslra di verdure con pasia
Pasla al pomodoro semplice
Pasta a Faniasia
Feltuccing al salmone
Pasta al pesto alla Trapanese
Pasta in blanco
rainestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasta
Farfalie alforata
Pasla rustica alta lemana
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasia al pormodoro semplice
Pasta a Fanlasia
Tortighoni affamalriciana
Pasliccio di pasta a! forno
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta a) pomodoro semplice

Pastaa Fanlasla
- 'Riso alla pamigiana .

Bombolotti alla Carbonara vegatanana ._

“Pasta in blancoe -
minestra di verdure con pasia
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Rigatoni Gratinaf &l forno
Pasta 8l ragl vegefale
Pasta in blanco
minestra ¢l verdure con pasta
Pasla al pomogoro semplice
Pasla a Fantasia
Fettuccine verdi al fungheé

Tertighiond al buro e pamilgiano

Pasta In blanco
minestra di veréure con pasta
Pasta al pemodoro semplice
Pasta a Fantasia
Rigatoni al pomodore

Fettuccine af ragl alla bolognese

Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta gl pomodoro semplice
Pasta a Fantasia

© cal 1

477
473
353
265
3

496
473

265
331

448
675
353
265
381
353
388
532

- 200 .
381
353

490
432
353
265
381

352
417

286
381
353
539
602
353
285
381

679
414
353
265
381

558
616
353
265
381

446

6524

265
381

574
614
353
265
381
353

AT
T3

285 .-

381
353
641
477
353
265
331
353
476
473
353
265
381
353
473
448
353
265
381
353

Kenit Invernale {4 seftimana)
Tcat 2

" secondo
Crocchette ¢t ricotta e spinadi
Bresaola olie imone e rucola

Caclotta mista

Mortadella

Fettina ai ferri

) _ Conlgloln umido con peperoni
Boooomm di polio al i'maﬂe :

Mozzarefia .
© ‘Salame -
Fettnaaifermi . © -

hedagfioni di carna
Catolelta alla Bolognese
Fomaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina ai ferti

Medagfoni di halibut
Salimbocca alla romana
Formaggio Crescenza

- Proscutio cotto
. Fettina al ferd

Stinco di vitella al fomo
Patlo di pollo alle ofive
Caclolta mista
Mortadella
Fetina ai fermi

Frittata ¢on rucchine

Medaglion! di malale ai peperont

Mozzaretia
Salama
Fettina at fer

Fesa di tacthine al imone
Scaloppina al Emone
Formaggio Emmenthal
Proscutio crudo
Fettina &i fend

Cacclatore ¢ matale e pisefl

Spezzatino di carne con aromi e patate

Formagglo Crescenza
Proscudto cotto
Fettina al ferd

Filetto di imanda al imone

Spezzatino di agnello con carclofi

Caclotta mista
Moradela
Fettina ai femi

! Filetto di merduzzo gratinato -
‘Scaloppina alia pizzaiola. . -

- Mozzarelia .+
Salame
Fettina al ferri

Straccetti di came
Polpette speziate di manzo
Formaggio Emmenthat
Proscutto crudo
Fettina al ferrt

. Cordglio afia igure

' Cotoletta di tacchino panata

Formaggio Crescenza
. Proscutio colto -

Braclolina di malale ala sarda
Arrosto di viteHa at forno
Caciotta mista
Mortadela
Fettina ai fersi

Arrosto di vitella alle mandorie
Fracosta di Manzo ai ferd
Kozzarella
Salame
Fettina ai ferri

Fagottind agh spinaci
Agnello alia caccliatora
Formaggic Emmenthal

Proscutto crudo
Feltina al fewi

12

v AeT

'Felbnaaifem S

297
299
2560
159
168
0
428
304
7

. conterng
Scarola altegame
Pisefi al tegame
insalata verde di stagione

Patale saltate al rosmaring
Zucchine trifolate

" Iosalata verde di stagione

68,

i}
2
440
161
295
168

[
302
322
169
237
168

1}
368
320
260
159
168

305
313
177
157

188 -

284
289
161
285
168

299
293
169
237
163

33
474
250
169
168

~230
Larr
CUIABY Lk

209
378
161
295
168

371

189

. 237
188

243
229
250
159
168

326
213
177
157
168

291
161

295
168

Patate alla ghictta
Finocchi al legame
Insalata verde di staglone

“Zucchine gratinate
Palale novella e cipoling

Insalata verde di stagione :

Piselli 2l tegame
Patate novelle al rosmarino
Insatata verde di stagions

Spinad al burro e parmigiane
Zugching Yrifolate
insalata verde di stagione

Verza bianca al tegame
Finocchi at tegame
nsalata verds di stagione

Funghi trifolati
Zucching gratinate

Insalata verds di stagione

Patate in purea
Spinaci al'agro
Insalata verde di stagione

Carcle flangd
Scarota alle olive

*Insalata verde di stagione |

Piselii altegame
Purea di broceofi e patate
Insaiata verde di stagione

Biatolina alfagro
Zucchine ifolate
insalata verde di stagione

Cavolfiore alilagro
Finocchi al tegame
Insalata verde di stagione

Palate arrosto
Zucchine gratinate
Insalata verde di stagione

Scarola altegame
Piselli al tegame
Insalata verde di stagione
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RISTORAZIONE

cal_3 desser! cal 4 pane cal b
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RISTORAZIONE

Mend Invernale (4 settimane)

sett glo - PIC primo gl g secondo cal 2 “contomo - cal 3 dessert cal 4 pane cal b
3 MAR Pranzo Pasta ¢ fagiofi 429 Coniglio rustico 426 Palate saltate alrosmaring 147 Mandarino . 108 Pane 265
3 MAR Pranzo Gonchiglietie afie salsicee B iT}) Tacching affarancia 301 Zucching trifolate 162 Pera " .98 -0
3 MAR Pranzo ) Pasla in blanco - 353 Formaggio Crescenza 169 Insalata verde di stagione 106 L 0
3 :MAR Pranzo - minestra di verdure con pasta 265 Proscutio cotio 237 ) o} .0 0
3 MAR Pranzo -Pasta al pomodoro semplice -381 Feliina af feri. 168 0 -0 0
3 MAR Pranzo Pasta a Fanlasla 353 0 0 a 0
3 MAR Cena Strozzaprefiricolla pecorino e zafferano 532 Cololetla panata 301 Palate alla ghiotta 233 Banana 11i Pane 265
3 MAR Cena Mezze maniche affumicate 490 Spezzatino di vitella & zucca 280 Finoechi al tegame 167  Arargia 102 0
3 MAR Cena Pasta in blance 353 Cadotta misla 250 Insalata verde di stagione 106 i} 0
3 MAR Cena minestra di verdure con pasta 265 Mortadella 169 g 0 0
3 MAR Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina al ferri 168 0 0 Q
3 MAR Cena Pasta a Fantasia 353 _ 4] _ 0 ] 0
3 MER Pranzo  Mineslra toscana con fagioli e cavolo 323 Fielto di naseflo panato -~ . a3 Zucchine gratinale 148 Keala i08 Pane 265
3 MER Pranzo Orecohleite con la cime dirapa 432 Bresaola ofioimone e rucola - 1 299 Patate novelle ¢ cipofine 197 Mandarino 108 0
3 MER Pranzo "7 Pasla in blanco 353 Kozzarelia © . 77 Insolataverds distagione 106 0 1]
3 MER Prazo minestra di verdure con pasta 265 Salame - 157 R 1] 0 (O
3 MER Pranzo Pasta al pomodore semplice 381 Fetlina af ferri 168 1] 0 0
3 MER Pranzo ‘Pasta a Fantasia 353 0 v] 0 0
3 MER Cena Gnocehl al pomotiorn 417 Cotolelta alla Bolognese 440 Pisel al tegame 182 Pera 98 Pane 265
3 MER Cena Penngetle rigate alle olive 539 Fust di pollo amosto 219 Patate novelle alrosmarine 131 Banana 111 0
3 MER Cena Pasta in bianco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagiona i06 0 0
3 MER Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 o) 1] 0
3 MER Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Fetlina aiferr 168 0 4} 0
3 MER Cena PastaaFantasia 353 ) 0 ) 0 e 0
3 - GIO Pranzo “Minestrone di verdure invernale contriso . 433 Fritlala al latte 307 Splnacialburro e parmigiana 152 Arancla 102 ‘Pane 265
3 GO Pranzo ;' - . Mezze maniche alle pogi 802  Spezzatno di malale afla Portoghese 372 Zucching tifolate 162 Mela 108 - - 0
3 GO Pranze Pasta in blanco 383 Formaggio Crescenza 169 Insatata verde di stagione 106 AN ]
3 GO Pranzo .. minesira di verdure conpasta . - .- 265 Proscutio catle . 237 RENE ] L0 ]
3 GIO Pranzo .. Pastaaipomodoro semplice - 381 Fettina ai femi - 168 0 0 o
3 -GI0 - Pranzo Pastaafantasia ' 353 : RER 0 : 4] 0 0
3 GIO Cena Bombelott proscivite e piseli 679 Bocconcini di pallo al limona 300 Verza biarga al tegame 147 Mandaring 108 Pane 265
3 GO Cena Conchiglie alle erbefte 414 Medagfioni di came 201 Finocchi al tegame 67 Pera 98 0
3 G Cena Pasta inbanco 353 Caciotlta misia 250 Insalata verde di stagione 106 0 0
3 G0 Cena minestra di verdure con pasla 285 Nortadella 159 0 Q 0
3 GO Cena Pasia al porodoro semptice 381 Fettina ai fer i68 0 [+ a
3 GO Cena Pasta a Fanfasia 353 o Q .0 [ 0
3 . VEN Pranzo Pasta al pesto alla Trapanese 616 s Lenza al latte - 354 Funghé trifolali 864 Banana 111 Pane 265

-3.°VEN Pranzo Pasta nuistica a¥a temana 524 . Saltmbecca alla romana 322 Zycchine grainate 0 148 Arancia | 102 0
3 MEN Pranzo Pasta in blanco 353 ot Mozzarella ~177  Insalata verde distaglons - - 106 o 4]
3 VEN Pranzo minestra di verdure con pasta 265 | Salame - 57 BRI | -0 0
3 -VEN Pranzo Pasta al pomodoro semplica 381 Fettina ai fermi 168 g 0 0
3 VEN Pranzo Pasta a Fantasia 353 e - 0 "0 0 [
3 VEN Cena Fusitt al tonno 480 Filetto di platessa gratinato 3i2 Patate ali'ofio 147 hela 108 Pane 265
3 VEN Cena Torligiond afamatriclana 574 Medaghoni di maiale ai peperoni 313 Spinaci a¥agro 144 Mandarino 108 0
3 VEN Cena Pasla in blanco 353 Formaggio Emmenthal 181 Insalata verde di stagione 106 0 0
3 VEN Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 1] Q 0
3 VEN Cena Pasla af pomodora semplice 331 Fettina ai ferr 168 0 0 4]
3 VEN Cena Pasta a Fantasia 353 ) 0 0 G 0
3.: SAB Pranzo Pennelte alla marinara - 457 . " hedaglioni di halibot ;302 . Insalata di palate e carote - - 160 Pera 98 Pane 265
3."SAB Pranzo Pasticeio di pasta al fomo 614 " Stinco di vitella a forno - 368 Scarola alle olive 148 Banana - 11 0
3 .'SAB Pranzo- “Pasta In blanco 353 - :Formaggio Crescenza 169 insalata verde distagione . 108 0 0
3 “8AB Pranzo minestra di verdure con pasta 265 .+ Proscutto cotto a3 . 0 0 0
3 .SAB Pranzo Pasia 4l pomodore semplice 331 - ;.. Fettina al fermi 188 0 0 o
3 'SAB Pranzo Pasta a Fanlasia 353 T 0 0 0 0
3 S5AB Cena  Bemboloii alla Carbonera vegetaiana 573 Scalopping al Emone 289 Piselli al tegame 652  Arancla 102 Pane 265
3 SAB Cena Rigatoni Gratinali al forme 641  Spezzatino di came con aromi e patate 298 Purea di broccoli e palate 244 Keta 108 0
3 5AB Cena Pasta in blanco 353 Caciotta mista 250 Insalata verde di stagione 106 o 0
3 SAB Cena minestra di verdure con pasta 265 Mortadella 169 0 Q 0
3 S8AB Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina al ferni 168 0 0 0
3 SAB Cena ... PastaaFantasia . 353 0 B 0 ¢ 0o
3 DOM Pranzo -, Risotto al pomodoro 437 - Conlglio alla catalana 370 Bistcfina allagro 152 ‘Mandarino 108 Pane .266:
3 DOM Pranze Pasta al ragl vegelale | A77 Petto di polio alle olive 320 - . -Zucchine Wifolate 162 Pera . 98 0
3 DOM Pranzo fastainbdianco "~ 353 Mozzarela 177 Insalafaverde distagione . 106 . 0 @ [
3 DOM Pranzo minestra di verdure con pasta 265 Szlame 157 R 0 ] 0
3 DOM Pranzo Pasta al pormadoro semplice 381 Fetlina al ferd 168 1] .. 0 0
3 BDOM Pranzo PastaafFantasia - 353 T [ o 0 0 0
3 DOM Cena Torfighioni &t burro & parmigiano 473 Cacciatore di malale o piselfi 2589 Cavolfiora alfagio 150 Brolce 257 Pane 285
3 DOM Cena Rigatoni al pomodoro 473 Scaloppina alla pizzalola 230 Finocchi el tegame 167 Banana 111 0
3 0DOM Cema Pasta in bianco 353 Fermaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagione 106 a o]
3 DOM Cena minestra ¢ verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 0 1} 0
3 DOM Cena Pasla al pomodoro semplice 381 Feftina af feri 168 0 0 0
3 DOM Cena .. PastaaFantasia ..353 0 o 0 0 0
4 LUN Pranzo " Feltuccine al ragl vegetals .- 499 Arrosto divitella al formno 229 Palate arroste - 147 Dolce 211 Pane . 265
4 LUN -Pranzo Feftuccine at ragli alla bolognese 448 o - Straccstti ¢ came 209 Zucching gratinate 148  Arancia 102 AT ¢ I
4 LUN Pranzo U Pastain blance 353 .. Fomaggio Crescenza 169 Insalataverde dislagione . ‘106 0 K
4 LUN Pranzo minestra di verdure con pasta 265 .. Proscutto cotto 237 B 0 0 0
4 LUN Pranzo Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina al fert 168 L 0 0
4 LUN Pranzo Pasta a Fantasia 353 4] 0 0 0
4 LUN Cena Cenchigliette ale salsicee 675 Crocchelte di ricotta € spinaci 287 Scarola al tepame 150 Mela 108 Pane 265
4 LUN Cena Strozzapreli ricolta pecorino e zafferano 532 Polpetie speziate di manzo 378 Piselli al tegame 52 Mandarino 108 4}
4 LUN Cena Pasta in bianco 353 Caciolta mista 250 Insalata verde di stagiona 106 0 4]
4 LUN Cena minestra di verdure con pasta 265 Mortadefla 159 1] 1] 0
4 LUN Gena Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina af femri 168 0 0 o
4 LUN Cena Pasta a Fanlasia 353 0 0o 0 Q
4 MAR Pranzo Pasta e ceci 484 Coriglio in vmido con peperoni 420 Patate saltate al rosmarino 147 ‘Pera 98 Pane 265
4 MAR Pranzo Hezze maniche affumicate 460 Fesa di tacchino al kmone 284 Zucchine trifolate 162 'Banana 111 o0
4 MKAR Pranzo . Pasta in blanco 353 }ozzarelia 177 insalata verde di stagione 106 4] 0
4 MAR Pranzo minestra di verduwre ¢on pasta 285 Satama 157 . 0 0 0
4 MAR Pranzo Pasta al pomodoro semplice s Fettina ai feri 168 0 ¢ 0
4 MAR Pranzo Pasta a Fantasia 353 4] 4] 1] 0
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tlend Invernale {4 setimane)

RISTORAZIONE

PIATTO VEGANO

selt .gio - PIC primo " card secondo cal 2 " contorno cal 3 ‘dessert cal 4 pane cal &
4 AR Cena Orecchiette con le ¢ime dirapa 432 Fracosta di banzo aiferi 213 Patate afa ghictta 233 Arancla 102 Pane 265
4 MAR Cena Gnocchi al pemodoro 417 Artosto di vitella alle mandorle 326 Firnocchi al tegame 167 Mela 108 0
4 MAR Cena Pasta in blanco 353 Formaggio Emmenthal i61 Insalata verde di stagione 106 0 a
4 MAR Cenpa minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 0 ] 43
4 MAR Cena Pasta al pomogoro semplice 3 Feltina a ferri 168 ] 0 0
4 MAR Cena Pasla a Fanfasia 353 o 0 ] 0 o
4 . MER Pranzo Pasta e patate 386 Filetto ¢i imanda al Emone 313 Zuwiching gratinate 148 Mandarino 108 Pane 265
‘4 MER Pranzo Pennctte rigate alle ciive 539 Agnefio alla cacclatora 300 Patate novells & cipolline 197 Pera 93 -0
4 MER Pranzo Pasta In blanco 353 Formaggio Crescenza 169 Insalata verde di staglone 106 0 [}
-4 .MER Pranzo minestra di verdure ¢on pasta 265 . Proscutto cofto - . 237 0 0 [}
‘4 MER .Pranzo Pasla al pomodoro semplice 381 - Fettipaaiferd .. " 168 0 0 0
i 4 MER:Pranzo Pasta a Fantasia 353 R 0 0 1] 0
4 MER Cena Mezze maniche afie noci 802 Spezzatine di vitella e zucca 280 Piselfi 81 tegame 152 Banana 111 Pane 265
4 MER Cena Bombolott proscivtto e piselii 879 Cotolelta di facching panata 334  Patate novelle alrosmarino 131 Arancia 102 0
4 MER Cena Pasta in bianco 353 Caciotta mista 250 Insatata verde di stagione 166 0 0
4 MER Cena minestra dif verdure con pasta 285 Mortadella 159 [+ 4} 0
& MER Cena Pasta a! pomodoro semplice 381 ' Fettina al ferri 168 ¢ 4] 0
4 MER Cena PastaaFantesia 353 LB . ¢ 0 0
4 GIO Pranzo .. Minestra di fiso e pomi 409 Frittata con cuor di carclofo 313 . Spinaci al burro e parmiglana - 152 Mela 108 Pane 265
4 GIO Pranzo ‘. Gonchiglie alfe erbette 14 Spezzatino di ageelio concarciofi 474 - Zucchine tifolate 162 Mandarino . 108 ]
4 GIO Pranzo 7 Pasta in anco 353 Mozzarella 477 Insalala verde distagione - 406 0 0
i 4 GIO Pranzo mineslra di verdure con pasta 266 - .. v Salama 157 D 0 .0 BN { I
4 GIO Pranzo Pasta al pomodoro semplice 381 oo Feltina al ferd 168 0 1] 0
4 'GIO Pranzo Pasla a Fantasia 353 oo 4] 0 0 0
4 GIO Cena Pasta al pesto alla Trapanese 616 Tacchino alfarancia ki Verza bianca al tegame 147 Pera 98 Pane 265
4 GO Cena Pasla rustica alla temana 524 Cotoletta panata 3N Finocchi al tegame 167 Banana 111 0
4 GO Cena Pasta In blanco 353 Fosmaggio Emmenthat 161 Insalata verde di stagione 106 0 0
4 GO Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 0 0 L]
4 GIO Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Fetlina ai fern 168 0 0 0
4 G0 Cena . PastaaFantasia 353 L T 0 0 0
4 - VEN Pranzo Tortighoni alfamatriciana 574 Braciolina di maiale ala sarda 243 U Funghl trifolati 864 Asancia, -102 Pane 285
4. VEN Pranzo Pasliceio di pasta al forno 614 Brasaola ofio limone e rucola . .289 . -Zucching gralinate 148 Mela 108 4]
14 "VEN Pranzo - UPastalnblanco 353 Formaggio Crescenza 169 - - “Insalata verde distagione 106 [¢] 4]
4 VEN Pranzo minestra di verduze con pasta 285 Proscutto cotlo 237 - R S0 a 1]
4 VEN Pranzo Pasta al pomodere semplice 381 Fattina al feri 168 - 0 0 i]
4 VEN Pranzo " Pasta a Faniasla 353 0 e 0 0 ]
4 VEN Cena Ditafi rigati mediterranei 541 Fitetio di merluzzo gratinato 308 Patate in purea 147 Mandarino 108 Pane 265
4 VEN Cena Bombololialla Carbonara vegetardana 573 Spezzatino di maiale alla Portoghese 372 Spinaci alfagro 144 Pera 98 0
4 VEN Cena Pasta in bianco 353 Caclotta mista 250 Insatata verde i stagione 106 ] 0
4 VEN Cena minestra ¢ verdwre con pasta 285 Mortadella 159 4] 0 0
4 VEN Cena Pasla al pomodoro semplice REY) Fettina al ferdi 168 i} Q 0
4 VEN Cena ...._.FPastaa Fantasia 353 i 0 o 0 0
4 . 5AB Pranzo . Fettuccine al salmone 558 Filetto di naselio panato 313 .. Carote flangd 79,2 Banana 11t Pane 265
"4 . -SAB Pranzo ‘Rigatoni Gralinali a! formo 641 Cololetta afla Bolognese 440 - Bcarola alle clive 148  Arancia - 102 0
4 SAB Pranzo " PastaIn blanco 353 Mozzarelta 177 - insalata verde di stagione . 106 0 0
4 .. SAB Pranzo minestra di verdure con pasta 265 Salame 157 el o (¢] 0
4 'SAB Pranzo Pasta a) pomodoro semplice 381 Fettina ai feri 68 0 (¢} 0
4 SAB Pranzo " “Paslta a Fanlasla 353 o} : B Q- 0 0
4 SAB Gena Pasla al ragll vegstale 477 Medaglion ¢i came 291 Piselli al tegame 152 Mela i08 Pare 265
4 SAB Cena Tordiglioni af bumo e parmigiano 473 Saltimbocca alla romana 322 Purea di broccoli e patate 244 Mandarino 108 0
4 SAB Cena Pasta in blanco 353 Fermaggio Emmenthal 161 Insalata verde di staglone 106 o 0
4 SAB Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 1] a ]
4 SAB Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina ai ferri 168 0 1] 0
4 SAB Cema Pasla a Fantasia 353 ) e oo 0 0 0
+-4 - DOM Pranzo Risolto alla Milanese 420 -Coniglio allafiguwre - 37 Bielotina alfawo 152 Pera - 98 Pane 265
S 47 °DOM Pranzo - Rigatoni &l pomodoro 473 Fustdi polio arosta+ - 219 Zucchine trifolate 162 Banana 111 0
i 4 -DOM Pranzo Pasta in bianco 353 Formaggio Crescenza - - - 169 Insalata verde distagione - - 106 -0 0
-4 DOM Pranzo ‘minasta di verdure con pasta 265 Proscutiocotte . - - 237 0 0 0
-4 DOM Pranze . Pasla al pomedoro semplics 381 Fettinaaiferi .- ... " . 168 0 L] 0
. 4 DOM Pranzo Pasta a Fantasla 353 O S0 0 0 0
4 DOM Cena Fettuccine 2! ragl alla bolognese 448 Llonza al latte 354 Cavolfiore alragro 160 Colcer 2567 Pane 285
4 DOM Cena Conchigliette alle salsicoe 675 Stinco di vitella al fomo 368 Finocchi al tegame 167  Arancia 102 4]
4 DOM Cena Pasta in bianco 353 Caclotta misla 250 Insatata verde di slagione 168 1] ¢
4 DOM Cena minwstra di verdure con pasla 265 Mostadella 169 0 0 o
4 DOM Cena Pasta &l pomodorg semplice 381 Fettina al ferri 168 Q V] 0
4 DOM Cena Pasta a Fantasia 353 0 4] 1] ¢
{ DURANTE LA SETTIMANA VERRANNO PROPOSTI COME ALTERNATIVE: J
INSALATONE COMPOSTE PIATTO VEGETARIANO




Progetto di gestione

Servizio di ristorazione "Direzione Regionale Lazio”

Ricelta del mend
tpo kel romia dlcata das all gfammll tipo kesl noma ricatts das sl kead gramml
Cordarne | 167.3 Finocehd al tegama Firocai £20.0, Corderno 143.8 Scarota sltegama Searcla 758 3200
Oho exreecg'on € 0 133 0o evtravergns i s 7.8 8.0
Sa'slodalo 10 Sa'e bodala 0.0 0.5
Crrtarng | 145.9]  [Ins2lala & pomodori Pomadini matri frescht F0.0 Afio 1.1 26
Ss'sicdals 64 Corntedrm 152.2, Spinac] al burro g parmiglano Spinssl mrpsistl £9.8 7ol
Ofw arbravetgng & oliva 100 Burio 758 100
Certorro | 147.8] | Zucching gratinate Zuching 2301 Parmiyane Regyaro 166 4.3
Oiio entrgiergma di ohva 83 Sz'a lodata 30 0.3
Pangratislo 188 Cantorng 147.3 Yarza Blanta el tegame Verza Barca 720 &m0
Se'e fndsh 0.3 Ofo entravergre dictha 745! 23
Prezramc'o o1 Sa's ledsta 03
Cordorno | 1521 Pisoll al tegama P Harg'al 2000 Ay 1.7
Ol ealravirgra di vz 5.6 Conborma 143.% Splnaei atfagre Spinac) grgefati 3000
Cpota 222 0o eatravergna diotha 83
Sa'a lodstn 02 Sa'a lodats a3
Cortorno | 954.7]  §insalats & flinocehl Fanoottl 450.0 Limers sucro 50
Ciin exravergra diotha 125 Cordornd 1478 Scarola ala ofhve Scargla 230.0,
Sa'a lodals 0.5 Qinaverdi i1
Acelo 28 O exlravergTa oioliva &3]
Cartgarro | 1620 Zusching trifolate Zucchirs A450.0 Sate lodalo 0.3
Oon autra jergna di o'iva 125 At 13
Ss'a lesdaty 08 Corioms 658 Insalats vards & staglons Irsz’sta verda 160,0]
Prerzemcs 03 Sa'sicdals [}
Cortorno | 79.2] | Carots flangy Carets cruda resche 20‘€| Ofe entrsnerg T di Gha 100
Ol excraverga drotva 80 S556 210.8! Coles Crogtals con marmeata o ebicocohs 500
Sa's jodata 0.3 Dessart 1030 Gelala Geala £6 %)
Uriarg guoto 6.4 Dassert 2889, Dotes Toda margharita 0.0
Contarnp | 150.4 Insalats f patats e carpta Patsta 765 2.0 Dsssort 167.0 Gelato Gela'e corferionale- varigha in vaschetta 100.0
Cercle 245 70.0]  JDsssart 1020 Arancla Arerca 3040,0
Qf0 edravergradioha 494/ BE Dessart 1064 Alblestes Abcewha 3.0
Sz ivdalo 0.0 0.2 Dessert 107.5 Mala M fresche « gotden 25D‘OI
Corterrdy | 145.6) |Patale arrosto Palas 1105 150 Desear] 102.6 Fragots Fragoia 2 |
Ol extraergos di ohia 55,0 4.g¥_ Deasert 1140  |cCitiags | 30,0
Sa'eicdalo 0.0 0.1 Dessert 1030 Wandaring Wandarinl 150.0/
Rosmaring 0.1 01] {Dessart 3.0/ Pesca Pagchs 39,0
Contorno | 1489 [Patate sallate o2 rosmarine Pataly 3108 1300} {Dessert £5.0) Pera Perafrescha 28,0
Ot earaiergim 6l cliva 4.0 Deescart 103,#_ tva Uea 170.0
S5'a fodst a1 Desseart 23.0] Malony Wora g estals F0.0)
Agta 0.7] Dessart 1105 Banana Barana 1106 170.0
RosTaring 01 Dessert 1C0,8 Pi Pruzna 100,8 240.0]
Cortorro | 153.7] Pinsalata i patata @ pemoded]  |Patsls 169.0 Prima 353.0 Pasts in Blango Pagta dissmala 3530 100.9
Ponedor maturf fresehl 750 Prino =52 stra di vardura con pasta Pasta o eemcls 141.2, 49.0
Clo exraverpym di ¢va 6.0 B2 ldato (o] 2.0/
Sa'g lodatn 0.2 Ao 0.8 2.0
Cardaena | 2330 Patata afla ghletia Palsls croda 200.0 Bela &1 20.0]
Rosmarea 0.1 Cuole 14,0 40.3'
AgD 1.0 Csioficce 7.5| 2.0
Vino da past Hancs 250 Cipote 28 1o.u_|
Oy di 67hva Eodra vergine £.9] Latuga 38 200
Sa'g lodata [y Patata 3.0 40.0|
s o1 Sedaro 49 20.0]
Cordtird | 1957 Patats nowells 8 cipolling Sa'e lndala 3.0 Zucra g puochina 7.2 0.0
Chwina £0.0 O di 0'va exbra virgra 45,0/ 54
Patals resta 100.0 Prima 3508 Pasta al pomedeta semplice Pacta & semota 4538 132.0
Vino ds paslo Farco priiki) Pomodorl, passata 279 150.0
Rosharing 20 Sa'e hodala 00 34
fyia 24 Ao 0.8 20
O df ofiva evra vergya 100} {frime 3530 FPasta a Fantasla pasta afanlas’s 4558 132.0]
Contorrsy | 131,0 Patate novella al rosmarine S lodatn ag Prima 4743 Riso ally parmiglang Risa parkated 4318 130,09,
Q% & oliva erira verging 5.0 Latta FHT 8.2 2.0
Patslne rovete kesxchs o surgdals 100.0 Parmig'anc Regyane ied 5.0
Rosmarino 89 Burra 17 350
Cortorra &5.4 Funghl trifolat] Sz ledate 3.0 Seto bodsta 0.0 03]
i i o elra vergTia 5.0 Primo 435.8] Riscilo al pomodoro Risa parketed 431.6 i%.0
Prezremcia 30 Bredo vegiis'e 0.9 H00.0
Funghl ceftha] prata'es 200.0 Catota 63 350
A 20 Ccla 21 80
Corfuero | 2444 Putes di breteoll e patate Ofio & 073 exre vergs 100 Sedsno 1.6 K1)
Brogoe's & festa gruda 100.0] Poamdond pfstl 31,5 150.31
1;6‘.356 cruds 150.0 Permigiams Regiaro 18.4] 5.0]
Sede fodsta 3.0 0% exyavergna di o 45.0] a.g]
Conforne | 146.7) | Patato in purea Patate 1006/ SFalokh 0.0 0.4
[retta iy 240/ Prima 4195 Risctto alls Milanssa Riso parl 431.6 122,0)
Szt fodet 0% Brodo veseta's 00 00,0
Burro 7.8, 5.0 pote 21 K1)
Parmi'ana Regg'ans 128 33 Parm'y'ane Reggang 194 54
Corterra | 147.0 Fatata afl'olio Patala 110.5 13,0} ZeTerand 0.0 04
0 earavergre i Giva 3.0 40 Ofo edravergye &f oliva 45.0 5.0
Sa's icdato 0.0 0.1 Sy lpdata 8.9 0.4
5] 0.7 Vim da pasta Fanco, 21,0 0.0
Cortarro | 1515 |Blstollna alfagre Betafina §5.2] 0.0
Oy eelranicpra dieliva 8.9 0.8
Sdlalodzto 0.0 ﬁl
Limons sucen 0.4] 6.0
Cortorno | 1498 [Cavolfiors alfagro Cawfiore 75,0 3200
Ofp enfravergra di ofiva 746 83
Sa'slpds's .0 0.3
Liridis sucee 0.3 5,0
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Progetto di gestione

Riceite def meni

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio

1

tipo [ keal roma ricstta I s sl kecat grammll tlpa kcal nome ricstta des afl kcal gramml
tlpa fcal noma ricsiia | das_al keal amiml) tipo keal nome floatta das_al F¥eal gramm]

Prima 4326 [Minastrons ¢l vardurs Imvernale] Riso partated 55.2 $10.0) Prima 479.9 Fusi 8! tonna Pagla dizemsa 4589 1300
etals &1.0 €0.0) Tonne seifeliy 334 200

Zusca o nching 77 70.0 Fomodod pefall 25.2; 120.0

Becfing 6.8 40.0) Ay 0.4 1.0

Latuga ¢ Indyia 38 200 Ol erirawifging & oha 629 7.0

Cavoficre 5.‘0| 200 Frezzema'o 0.0 9.1

Corota 78] 533' Sealodate 00 03

Cipate ZE{ 10.0] Prim 457.1 Pennstty olla marinara Pasta i semicfa 4589 130.0

Sedang 4,0 200 Pomodon pefsl 3.5 1500

Pomodon pefatd 4.2] 20.0] Agn 0.7 1%

il extraveg're di oiira 45,g{ s‘u_I Prezzemato 0.0 0.4

Parmiy'ann Regyiarg 9.4 50 O esravargra dio%a 71.8 80

Sa's iodslo o,gl o@l Salalodatn 0.0) 04

Frirmo £09,3| |Winastra diriso o poti Sa'ziodals 0.0 30 Primo £40.7 Ditali ripadl meditarranal Sa'a ledsts [15]] 3.0
Raso parbolad 52| 110.9] Dital rigat 458, 130,0

Porri | 12@' 00 & ¢lva e¥ra vergne 71.9] 8.0

Pataty 51.0 2.0 Mozzare’a o vacea £0.6] 200

Oio di 08 Bxye vergng 538 6.0} Ove rera 35.3 150

Prima 2524 Minsstra ol riso con sedano e ciSs's fods's 00 3.0j Archiga 0 &fna, sotlo sale i3.7] 10.0
Rizo parbesd 3052 110.0 Pomadon made] o5 500

Ol di 07a eera vergna 53.9 £0 Prezzema's 0.8 30

Sedara crudo 14.0 704 Qrvyand 0.4 2,0

Cpotaenide 65 5.0 Cepparl 57 4.0

Peomedor] mahai 7.5 40,0 | | Frirms £55.1 Fettuecina ol satmons O gl ofivd evira vergiTe 71.9] 8,0]

Agia 0.8 20 Sa'e lodate 0.0 3.0

Prime 4236, Pasta a faglell Pagta disernofa 232 4 £2,0 Pasts &ugm secta 458,9) 132.0
Fagot boriott] seechi 1€5.8 €0,0 Sa'mone, stumicale 29.4| 20.0]

Carcle 3.2 8.0 Lets di vacsa pattorozale, intero 16_9{ 250

Cipata 23 a0 Burrg 379 &0

{sedarn 18] 9,0 Veodia a5.3| 15,0

Palzly 213, 25.0 Sami o fincchn 0.0 0.1

Pomodon pefad 4.2 06 Frime 4463 Farfalls ali'orata Ss'a Todate 0,0 3.0

Gin exbrevergra di¢ia 450/ 5.0, O Gi offvis ey Vg 45.0) £.0

Sy lodato 0.0/ 0.4 Pasladisemoa 4589 15001

Primo 4843 EPastae escl Pasta f semafa 224 0,0 Orata fresta datacamento, Fiel 477 2,0
Cesi secchi 1637 £0,0, Brodo vegeta'e 00,0

Carole 32 8.0 Prezgzema’a a0

Cipeta 23 90 Priona 4452 Fefluccins al ragh vags Pasla efiuovo secea 13,0

Sedana 1.8 2.0 Ceroly 15,0

Palaly 243 25.0/ Cipata 80

Pomadon pafald 42 20,01 Sedana 15,0

Axn 08 2,0 Pomodot petatl 150.0/

ROSMation 0,1 (A1 O evkravergma di olia 8.0

Ol endravergra of ofiva 45.0 50 Parm’zaro Reag'anc 6.0

Sa'glodsts 00 04 Sa'alodate 0.4

Prirmo 455.8) |Zuppa dlisguml e faro Farre X 110.0 Prima 449.8] Lasagnatta al forne Sa'a fodsla 30
Cpc®a 3.3 12,6 Ofo di ghia eddra vergra 3]

Sedamn 25 12,8 Fi <oPtriah pratan £0.0/

Carcla 44 12.6 Cpata 10.0

Patale 2.0 376 Carcta 10,0

Pornoderi pefall LX) 25,0/ Sedann 10,0

OF etrayerg'na i oliva 1132 128 Pooicdord, pefatibn sealda 1000

Selalodzly 0.0 0.6 MozzereTa divasca 0.0

Primm 315,6] Minastrona di vardura esthvo ol Pasfa 6i semata 2118 €00 Grana &0
Carcts 175 £0.0] Pasta sy gicta 100.01

Cipets 3.1 12,0] Prinmo 476.4/ Fettucedng verd] al funghd Pasta elueyo socca oruds 1100

Sadaro 40 20.0 Furght eo'tiyeti prata'n? coudi 60,0

Patals £95 700 Latte di vatra pashorimals, ntero 15.0

Zuseiira 7.7 70,0/ |Brra 80

Lettoga 3.8 20.0] Cipetina cruds, 10,0

Betlng 10.2 0.0/ Grana 10,0

Pomodor pdati 42 20,0/ Limovi 200

Ol edravergra di o'iva 450, &0 Prerzemnols 5.0

Parrrigana Repo'ana 194 6,0 0% di T3 exira verging 5,0

Sa'a Jodato 00 05 1Marssla tpico 50

Prima 5231 Minsstra tescans confagiell o o Ss's indalo () 3.0 Sa'efodalo 3.0
Ohn di o¥va andra verg'ra 450 &0 Pepansro 0,1

Fay'oli -Bariolti secchl coudi 16538 60.9 Prma 674.2] Toitigtient atiamatricians Pasla di semefa 130.0

Cavilo N 247, 1300 Panizetta 31,3

Ag® 08 2.0 Pomador cefst 132,0

Cipatine 7.6] 20,0/ Cipota 8.3

Broda vepta'y 0.0, 1300 Q% evravergrs di fva 6.3

Pars di Tpo 1 bosta’e indafal 1060 40.8 Parmyano Reszana 38

Prima 3855 Pasia e pslats Pasta di semeia 5038 1100 Penering slagionato 38
Palaty 126.8 150.9 S's jodale 0.3

Cercha 7.0 0.0 Prima 491.5| Crecchlatts con pomodoro e ricoltal Pssla di semdla 150.0
Cpata 28] 10,0 Pomodar gelat 169,06
Sedare 20| 10.9 Ricolta & murea 40.0

Pomoder pefsh 4.2, 20,9/ Cercla 520

Panmiyiand Regrar 19.4 £.0) CroaTa FAY

O gebraverga i effva 450 8.8 Sedano 7.0

Sa'sipdslc 00 05 Qi i viety'ns o Ova 7.0

Saslodalo 0.3]
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Progetto di gestione
Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

Ricelte ded mend
b; Ecal noqiy Hostta Hos alf ¥cal IEY dipo keal | nome eleetla des el keal giamml
tipo keal rma ricalta das_alj ¥cal grammi 1] keal | nema Hestia s e keal gramm]
Primo 4491 Penns al pomodoro e basffico |Pasta diseme'a 4589 152.0 Prima 523 2] Farfalla dalierie Farisa 4589 150.0
Cercta 4.2 120 Ol di efiva erlra verg'ng 71.8] 80
Cipelte 13 &0 Pereetiatzsa RN 10.0
Sedana 10 50 Fave breschs cruds 32,8 0.0
Pomeder pelati 252 1208 Pormadard, pefstiinscada fnsfiplr susco ] 168 ED.O
Ofio edis erging di 0ha 450 (3] Cipc®s cruda 130 B0
Parmiyiang Reggiano 194, &4 Bastico 20 K]
Bssia 0.9, 01 S lodato 0.0, K1)
Sz'alodzte 00 0.3 Primo. 531,9] Strozzaprati ricotta pacoring & zaffe| Sa's ivdato 4] 30,
Prima 614.4| |Pasticcis i pasta al forno |Pasta & semerz 458,9| 1300 Qo di o5va eira vergima 45,0 50
E%‘:’a i bowina 27.0/ 250 Pasla i semicta 4589 130.0]
Pomodar pfals 158 75,0 Riccita i peccra 59.3 25,0
Cerota 35 10.0) Pecaring lomang 51.8] 200
CipaTa 138 50| LeYa di vaoca pastorizzato, intzte 1@{ 20,0
Sedara 1.0 5.0] ZeTarsns 0.0 0.4
Lelta UHT 18.4] 400 Primo 48,3 MWerze mankhs sHumicate Sa'a indato 0.0 3,0|
Burio £3.1 FA Otia o v exdra verg'na 450 G_Q]
Farina di frurmento bpo 00 136 4.0 Pasls of semicia 438.9 130,0
o mesceta 0.8 2.1 Cipea cruds 3.9 16,0
Parmigiano Rezyam 19.4 5.0 Pemadad, pa'ak in scetc’a 21,0 100.0
Morrareta 633 25,0/ Panceltateea 674 20,0/
O evtracergTa gi olva 450 80 Prima 4324 Crecchiatla con b thme dirapa Satalodsts 0u 3,0
Sa'a hodato 0.0 0.3 Qo di ¢t edra vergne 450 &0
Prima 4549 @Pips con usching Pasta & samols 4549 12,0 Pasta di semota 4588 13,0
Zucchng 88 £),0 Broseolsifi di 16pa credi 264 3200
Gl 1.8] 70 Acciga o g'is sotossle 65 50
Parigar Reggiare 19.4] 650 Ago 0.8 24
Ofio entravergym df oiva 7.9 80 Prima 5718 Rigate:d ¢%a Merma So'e fedals 0.0 34
Sa's ledsia 0.0 0.4 O di o'fva exlra vergne 45.D-| 50,
Prim 573.0 Bombolott alta Carbonara vega| Pasta di semcda eruda 4539 1320 Pasta di cema'a 455.9( 1300
Carcta cruds 17.56 0.0 Aga 0.8 20
CipnTa cruda 26| 30,0} EManzsre cruds 27,0 150.0
Zucthins erudd 11.0 109.0 Mozzareta di vooca 1618 €0.0
Qo di oiva esire VergTE 450 50 Prima 4174 Gaocehd 8] pomodoro Bnocchi i palate 3126 250,01
Parmigana 45,4 120 Cercla 63 15.0]
Lkyva o gating, bucria 97.8 0.0/ Cpata Z1 B0
Prirog £414] [Rigatond Gratlnaki al ferna Pasta di semala cruda 4589 130,01 Sedara 38 40
Burto 1137 15,0 Pomadar pelati 315 150,0]
Ferina i frimento Fpo 60 17.9] &0 070 enlravirg s di ofhg 450 5.0
Leta di vaica pastorizzalo, sarema’s 3.0 363.0. Parmigano Reggiano 19.4 &0
Pros:itio cothy 43,0 2.0 Sa's kodaln [l 0.4
Usva di getina, irfera 20 25.0 Primo 5323 Inszlata &l pasis Pasta & semicfa 45458 130.01
Growizra 467 129 Pemodarn mati frescht 152 &0
Prima 477,2 Pasta al 7ag) vegstals Pasia dissmofa 4589 1300 Morrarea 101,2 40,0/
Corety &3 15‘0-I Ofp eatrevergra i o'iva 7.0
Coeta 21 8.0 Origany ol
Sedang 29 150 |BasTica 01
Pomisdar gelati 35 150.0 Sa'a ldaty 0.3
Ofo ebravergre & oiva 29 7.9 Primio 5387 Pannstis rigate alls citva Sa's indato 390
Parm'yans Regyanc 154 5.0, Clio i ¢hva evlra yargng 50
Sa's fudalo 0.0 04 Potradden, pefati in scatcla 1000
Prima 4726 Tortigtiend &) buero @ parmigian Pasta di semata 4589 1300 Prezzama's 10.0)
Letty UHT 8.2 20.0] Ot nere 40.0)
Parmigary Repg'ard 19,4, 50 el 4.0
it 91.0) 128 Cappa m:I
Safe kddals 6.9 0.3 Ao 1.6
Prima 473,6 Spaghstil agho ofio 458,9) 130.0 Pasta di semira 150.9]
Ef 5.2] |Prime €03,7] _[Mezzo manicha alis necl Sz'aiodate 3.0
62.9] 7.0 va elia vergra 50
ool | o3 Pomdarl, pefati in scalv'a 100.0
Primo 4728, Rigatent al pamedore Pasts of sevola 458.9 1300 ] 10.0|
Cargla 48 14‘qI Pasta o semafa 120,0
Cpata 1.8 7.0 Vino da pasto Harda 160.0
Sedana 14 1.0 . Pepansro 01
Pomeder pefatl 204 140.0 Paresila tesa 150
O%0 eolravtgng di tliva §2,9 7.0 Cipota 15.0]
Parmigiano Regzana 184 5.0 Primo 4830 Fustd con asparagl ¢ ricctta S&a odaly 3.0
Sala iodsto 0.0 0% O o tiva enlrs vergna &0
Prirna A7.6] |Fettucclns al ragd alis bolognsg Pasta s¥umo seoca eruda 4538 130.0 Pasta di szmoda 130.0
Carpg macinata sceta moaga €39 €50 Asparsgl f campy crudi 150,90
Carcta 7.0 20,0/ Rirotta di vates 15.0
Cycta 28 10.0 Grang 50]
$edaro 3.0, 158 Primo B79.4] _ iBombodoltl proscivtto o plsali Sata lodsto 30
Primes 6754 G folistla alla ealsicos Clo i oitva evdra verpsm 89.9| 100 Ol i v éndra vergva 5.0
Sag sz n_o_l 30 Pasta df ssmoia 1300
Pasta & samo'a cuda 438.9| 1%3,0: Proscitto coltio, maarn 250
Lite di vaoga pastorizzsto, irtero 32.0] £9.0, Pisell surgashi 25.9
Fuenhl paccri 6.5 250 Burig 20,0
Uova i gazina, irtero 32.0 750 Getgonzdta 200
Grana 314 80 Ao 19
Pepa 0.0 0.t Grana 50
15¢'s'etia of swino, freaca cnds 3215 40.0 Prima 4136 Conshlgha allo erbatte S lodaty 390
Ol i g antra vergra 20| 1.0 Qo gl o'hva exdra vergna 50
Dasta di gemota 150.4
Az 1.9
Basica 200
Prezzemo'a 10,0
Cragonceto 10.0]
T 2.0_]
Maag'orara 20
Erta cpotra 50|
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Progetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

Ricette def mend
tigo Etal noms rlcstta dis ali beal rammi 1 ¥l noina Heslta das afi keal armml
tipo keal homa ficetta a8l keal grammi 1] ¥cal e ealts da ali kel gramml
Prima 6156 Pasta el posto alla Trapanasa  |Pasta of samic's 4539 1200 Bonds 2833  |Capress Morare’a 1774 ¥0.0
Pomedat maturi 190 i00.0 Pomodon matur freschi 437 230,0
Agiin [X:] Do ertravergre i 0va 67,4 75
Mandorks dited, secehs 159.8 S¥2lodaln 0.0 0.3
BasTzo 2.0 Bagikn 0.1 02
o Siclfva evra verg'ing £3.9) Secorda 3127 Fitztta ol imanda al Fmons Fretto G Froands sueg. w52 1820
Sals ledaln 0.0 O etraveryng di cva 61.1 s_g!
Peps 0.0| Sa'a fodsta 0.0 0.3
Primg £23.9) Pasta rustica afla tamana Pasta di zseme’a 455.9/ Prezzemsio 0.Q D.ZI
AT 08 Farira o frumento fipa 00 452 3.6
050 ¢ 04a exdra vergre &3.9 Umiars $ueto 02 41
Sa'alodzta 0,9, Sscando 3023 Fitatto di matluzzo gratfnste Fietti gi marizzo surg. 1428 2100
Pamadorl, pafati b scatola finti pu' s 21.0] 733 20.0
Pecoring 332 04 B4
Prezema'e 20.0 00 0.4
Prima 419.5] |Farfalla con Zutehina fritts Sa'e lodzly 0.0 Prezzemo’y 0.4 0.3
O di tiva €kra vergTre 45.0 O of ohiva exdra vergne £9.9) 100
Pasla di semota 4589 Sanondy 313.4] Fit=tto di nassile panato Fistio di rassto srg 1620 150.0
Agho a4 0o eniravergva dio'ira §7.4 7.8
Pésatning temana 205 Lhrea (g} 834 30,0
Grana 195 Pangratiata 733 20.0
Zusching, sourg cruds 1.9 L S’z ledaly 0.0 03
Seconda | 1535, Mortadslla MortateTa 1585| ] Limora succo 03 45
Seconcky 1 156.8 Salama Sa'ames tpo MFan0 1£6.8 | i a11.7 Filatio & platessa gratinat Fretto & plalessa sy, 178.2, 220,0)
Secends m,al Prascutto enido Prosiubts orudo of Parma 24,8 Q50 eraer g di Ot 74,6 83
Sepondo | 23355 Prosculto colto Proseitio cotio 235 Pangrstiato £88 18,7
oy | 249, Caclotta mista Cez'ctla 2496 Limone sueco 0.3 £.0
Secordo | 1771]  [Mozzargfly Mozzarda 177 SPaiodst [t 0.3
Secarsdy | 161.2 Formagglo Emmenthal JErrmerd.hx 161.2] Prezzemelo 0.9/ 02
Sscordy | 168.6] {Formagglie Cresodnza Crescenza €86 Seconds 18] Wedagllon! di hafibut Fretio o ha'led soog. 1432 130.0
Seconds | 168.0] Foltina o ferrd Feltra of vastons maara 1E8.0 Pargtatisto 439 125
Secondy | 4200]  |Conigtio In umlde cen paparond)| Con'glio friero cruda 3301 o edravergna di ova €6 &3]
Peperond, rossi & giati 620 Prezzermaty 00, 02
Cipea crwda 38 Sa'a fodsls 00 0.3
Pomodor, petati i scalofa [t pis) 210 Palals 37.2] 43,6
Vina da pasta Hareo 14,0 Uga {g) 6.0 125
Ofv di o'fva eddra vergre £9.9) Seconda 2033| | Cacclalors di malala & pisalll Speladima'ea fresta 1718 119.9]
Prezzema 08 O exdraverg'ne & ohva 423 47
erba c'potina 0,6 Ag 2.4 1K)
2GForand 0.6 Rosmsning 9.1 9.1
Tero. 24 Sals iodate 0.0 02
Ssaicdsn 0.0 Vi 33 47
Sezondo | 3706 Confgha alla Bgure |corigo kntero eruda 2230 Pisett srgetali 818 170.0
Jgga Gipoting sacca 11 Sencndy 474.4 Spyzzating off agrille eon carclodl  |po'pa i Agrela privata deiTosso 3180 200.0)
Rosmarig 172 §5060 %] Carcofi, suga'sti erwd 229 160.0/
Ofivé rixa 235 Cpctirg o sez'agal 7.6 20,01
Viro da pasto 10580 a7.5) Odip di ofiva entra vergna £8.9] 10,0
Ol di 05va Bira vergna 719 Vuw da pasty banco 35,0 £0.0]
S'a lodsta 0g Sala bodato 00 5.0
fSenorshs | 4255| [ConlgHo rustico ConigT irdaro crudy 2550 Peca 0.0 81
ROSmaring Bilshy s 08 Tiro 038 20
Q%o dl o'fva enira vergne 450 Mirds 0.8 2,0
Sals iodalo 0.0 Serciddd 2433 Braclofine d) malals alla garda Sala jodato 00 3.0
Vino da pasto Hanco 175 25.9, OGo df 03 exdra Nergine 45,0, 5.0
Percetiaissa E0.8) 15.0 Ag 08 2.0
Burra 76.8] 10.0) Rosmaring 1.0 1.0
Seconds | 3701 [Cenlgfio alfa catatana Corégo bnlero crudy 2350 2000 Ma'ala, fenaero, bambs 175.2] 120.9]
Rosmaring titel secto o.6( 2] Capperi 0.3 1.8
5 di cfiva edra vergne £3.9 10.0 Vino da pasta Harco 21.0 .0
Sala iodate .0 3.0 Seotda 3720 Spezzating dl malale afta Portoghss{iombe di Ma'a's 365.3{ 250.0
Prezzema's 56 200 Austa diviro 3_45{ 59
ZaTerany 0.0 o1 AFn 90.8] 290
Arerg 0.3 1.0 Sahla 0.8 20
Peparend, rossl @ gati 155 E0.0; Tero 08 20
Aseto di vins 175, 5.0 Arero 08 20
Ao 0.8 2.0 Saecandy 543 Lonza a Jatts I! lonuza 1752 120.0
Cipal Cruds ae 16,0 O o oliva evira verga 450 50
Peps masnata 0.0 (5] Burro 7.9 50
Ssocnda | 287.0] | Crocchatta di rleotta o spinee] | Riwolla di mumea 1534 130.9] Vi da pasto Banco 14.0 20.0
Spirad aurgyal 148 a3 Lats o vaoca pastorizzato, scremalo 720 2000
Uova{g) 13,7 107 Pipararo 6.0 0%
Painigiaro Regyana 29,0 75 Sale ledato 0.9 30]
Pangretizto 316 10.7, Farina di frumerto tpa 00 10.2] 3.Q{
Ofio extrayergna di oha 48.5) 544 |Sonds 3130 Wedsglion] d malate al peparon] | O%o di 0Tg exlra virges 65,9 100
Saiodzta 0.0 032 Salafods's 0.0 30|
Secondy | 2908 Fagottint sgft splnacl Lhrva di gatna. indero 19.2 15.0 1a'sls, dea3500, borbo 175.2 1200
Farira dif frumants Yo (9 51,0 160 Pegetrord, ressi e giati 310 100.0,
Latte & vacta pastorizzato, irdero 250 Funghl coitvati prata'ell crodl X0 30.0
Sp'rad crudi 7sgI At 0.4 10
Fermaga'o guartirots 25.0] Pomeodorl, petati in scatola 108 £0.01
O df 02 enlra verg'va 27,0 EX]
Grana 14| 8.0
Sea'ogroy 1% 5.0
Buro 22,7 3.0
Parri crudi 2.8 10,0
Crigang 1.0 1.0
Pepa 0.1 6.4
S's idato 0.0 3.0/
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Servizio di ristorazione "Direzione Regionale Lazio”

Progetto di gestione

RISTORAZIONE

Ricetle del mend
tipo keal nome ricetia dos aff kel | | gramml) iipa kcal noma rlcetla dss ali Yeal
tipo kcal noine riestla dis gl keal | | gramml ipo weal toma Heatla das_all keal
Seweoda | D, Bocconclnl dl pollo al Bmens  FPetts o poto freseo 1520 1620 Secondy 28,1 Arroste of vitsla alls manderis O ol 0703 ealra vergTe £9.9
Clo ediavirga dicig 1.8 G‘QI Se's fodsto 0.0
Fzrina di frumento Epo 00 47,6/ 14.0 1531
Sals kedste 0.9) 05] £0.3
Limena suts 0.5 agl 04
Seconds | 3201 Poite di potio atta olfvae Perio di poio fresto 180.0 160 2.8|
CpeTa 2.0 7.5} 93]
O entraergra o 0 67.4 7.§{ 93
Rosmaring 0.2 02 Vg 43 paslo Banco 140
Bron vegsis's X 3).0[ Latta i vaoca pasiorzzals, soremsta 180
Ofwa rere 70.5] amj_ Pepa risro 0.0
Sz'e lodzta 0.0 0.3 Seionda 2763 |Sperrstinod] vitellse rucca Ol di oua erira verg'ne £9.9
Sewonda | 2837, Foza dl tacchino al ldoma Fesa ditecchinn 105 159,0 1Sa% lodaty 0.0
O eravergradioa 71.9 8.0 Ve, po'ra 1331
Farira di rumento oo GO 510 15.0; Fucs gala 9,0]
Saa ledato 0.0 03 Cpotrs cruds 3,gl
Limzna suco 0.3 5.0 Agio 0.4
Setonds | ¥342) | Cobelstla ditacchino panata  [Feza dilawrhine 1605 159.0 Farina gi fruncents Epe {0 17.9]
Uova {g) 2.0 25,0 Marsza tyico 203}
Pargratialy 733 Z0.0] Origana 03
Ofio enraverge i oftva 539 &0 Pepa naco 0.0
Sa'afndsls 0.0 0.2 Sesenda 0.7 Wedzghion & carna Spata di bavima 1205
Seveado | 3014 [Tacchine slaranzia Taechine, fesa enda 160.5 162.0 Prezzema'a 0.0
Ofin G O eedia verg'Tey £3.9 10.0] Uia {g) 186,0]
Ararce 51,0 150.0 Sz'alodsa 0.0
Se'a fedata 0.0 3.0 Palate .3 450
Seconds | 2§83 Fusi di pollo arroste Fusa di poTo fresco genza pala €05 150.0 Pangrsttaty 43,9 12,6
|ca eraverana dicia 519 6.4 Of'g evira vergng di 6ha 62,9 7.0
Sca fodsto 00 02 Seconda T3 Saltimbocca alla remana Heea i bouing fresca s 170.0.
Rosnnaring 0z 0.2 Proscidio onuhy 455 150
Ay 9.5 12 O erravergra of ofiva £3.8 6.0
Ving 42 6.4 Farina di frumenio too G0 425 125
Secordn | 2072 [Frittataallatte Vo (g) 2176 1700 shia fresea 02 0.2|
Lalts UHT 126 273 Safafudzia 0.0 2.3
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MENU PER RICORRENZE SPECIALI

RISTORAZIONE

In occasione delle festivita (Natale, Capodanno, Epifania, Pasqua) il meni ordinario per gli utenti del servizio verra
sostituito con alcuni mena speciali improntati alle ricorrenze civili e religiose. Di seguito diamo alcune
esemplificazioni.

Canneﬂom ncotta e
spinaci . SN
on‘e!lmi in brodo L

. Petto d’anatra aH aré'nbio.
E-Scaloppma al carc.-of.- -
- L _ asparagi
_:"--3:'Crocchette i patate Nl v Tranciodi
. -Verdara. cotta - ' A
: -?-'lnsalata

SANTA B

o aiate al forno
o Vérdura cotta gratinata
__Insalata
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NOTE

Per intolleranze alimentari, dietro presentazione di ricetta medica, la scrivente societa predisporra diete speciali
idonee.
Eventuali situazioni e necessita dell’ente verranno discusse e risolte.

DIETE SPECIALI
Sotto presentazione di certificato, si potranno preparare delle dicte speciali. La preparazione delle diete avverra
con modalita e tempi di confezionamento diversi dai pasti comuni.
Per la loro preparazione verranno utilizzati esclusivamente pentolami e utensili dedicati.
Una volta preparati i pasti, gli stessi verranno messi in vaschette monoporzioni dove verra riportata ['etichetta con
I'nominativo della persona “richiedente” e la tipologia di dieta.
In caso di aggiudicazione, si provvedera prima dell'inizio dell’ appalto, verra effettuato un corso dedicato sui vari
tipi di intolleranze e diete al fine di migliorare il personale dedicato a questo tipo di preparazioni.

|

American Academy of Allergy and Immuneteqy-
Motionut Institete of Allergy ond Infectious Ditecse
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2. ORGANIZZAZIONE, REALIZZAZIONE DEL SERVIZIO E GESTIONE DELLE RISORSE

PRINCIP| GENERALI SULL’ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO

PIANIFICAZIONE DELLA REALIZZAZIONE DEL PRODOTTO
Scopo di questa relazione & quello di fornire un'indicazione, sintetica ma al tempo stesso completa ed esauriente, delle attivita di
cucina direttamente connesse alla preparazione dei pasti per gli utenti del servizio oggetto della gara.
infatti I'attivita di preparazione, confezionamento e distribuzione pasti pud essere frazionata nelle seguent specifiche funzioni:

- l.'approvvigionamento (presente in alira parte del Progetto di Gestione)

- Il ricevimento e il controllo delle derrate (presente in alira parte del Progetto di Gestione)
- L'immagazzinamente (presente in altra parte del Progetto di Gestione)

- Conservazione i
- il controllo qual quantltatwo délle giacenze' : s
-1 prehevo Ia Iayorazuone e)la consegna delle derfate alla ICTY
- La mise enplage,'-. . — G
-Le lavorazigne preh lna{n
- La cottura ¥
- La produz Qne pasti I ]
- Il confeziofiame to dei cohtemtor[ pe[{ fa dlg’l’lqu@n,é\ f‘ L
-La dlstnbuzmhe L
- H lavaggio.di pef\toiame, yassoi g slovigliey 7 4 ZF20 H % o ol
-La pu!}Zia e sanificazione degli ambienti e delle atlrezzature L
Per clascuna di queste allivita & possibile definire modalita operalive “oltimali” finalizzate a garantire al contempo ia m
i necess:té diovitare interruzioni. o ritardi ed.il massimo rispetto ‘déll

RS

norme igienico sanitarfe.
Nel proseguo verranno esaminati ghi aspetli fun ionali, erganizzativi e tecnologici delle attivita di cucina,

CENNI SULLA CONSERVAZIONE E MANIFOLAZIONE DEGLI ALIMENT!
La conservazione del cibf & una tecnica remota, risale ai primordi dell'uomo e dellumanitd, ma mentre anticamente serviva per
conservare per qualche glorno gli alimenti pid deperibili, successivaments & diventata uno strumento per la difesa e la
protezione dell'vomo degli agenti tossinfettivi contenuti o veicolati dagli alimenti.
Nella nostra epoca con la pit ampia diffusione del conservato e con I'aumento del tempo di conservazione si sono richieste e
imparate tecnologie allamente specialistiche che hanno mantenuto il valore alimentare del conservato, ma spesso ne hanno
diminuito o modificato il potere nutritivo.
Tuftavia la moderna tecnologia conserviera, pur pariende dalle tradizionali metodiche di conservazione ha subito ultimaments
uno sviluppo notevole con lintroduzione di nuove tecniche allo scopo di conservare bene gli alimenti e mantenere o reintegrare
le caratteristiche organolettiche e nutritive degli alimenti stessi.
La non omogeneda della popolazione e le distanze, hanno contribuito alf'uso dell'alimento conservato. Molte cose hanno Influito
sulluso quotidiano di questi alimenti {per esempio il lavoro femm[m!e che Sl é svnuppa o ol memente in pochi anni e quindi &
nata la necessita di usare cibi pronti). i
Di qui lo sviluppo enorme di quesla catena {produzione - trasporto confezmnamento traspom vari da grossisti a negozianti -

consumatore) che pud sicuramente servire zone dove questi cibi non esistono.

Gli alimenti diffusi in natura hanno struttura diverse e possono subire modificazioni;
in conseguenza della preparazione e trasformazione dei cibiin pletanze

durante il trattamento industriale per ta loro conservazione;

durante la conservazione stessa (sia di alimenti che di pietanze).

CONSERVAZIONE DELLE DERRATE
Successivamente a]l'lmmagazzinamento le derrate d anno essere. conservate secondo gli stessi principi e quindi:
- chiuse in imballi originall o in ‘contenitori igienic; -
- a temperatura adegdat,g,m, " :
- slivati in maniera-ordinata; su appositi supporti e separaiam__
In particolare la separatd, eti ordinata conservazione delle. de
della loro corretta gesliope -permettendo il controllo visiv '
provvedera quotidlanallﬁe e‘gi controllo visivo e dl compo

panicolare il conlrollo V& Sui seguentl punh
its

ca gone-d: prodotto :

he non ‘alimentari assume importanza ai fini
550 @ deHa data di scadenza, Il responsahile
!aceni: ;n magazzmo e nelle celle frigorifere, in

in assenza d| sporcizia, insetti ecc..)

= regolanta dell as'petto'estemo del prodotto rlspétlo alle sueé caratteristiche tlplche
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In presenza di prodotli alterali si provvedera all'eliminazione del prodotto ovvero al suo accantonamento in ambite separate ed
identificazione con apposito cartelio con la dicitura “PRODOTTO DA RESTITUIRE".

Si avra cura di conservare in ambienti separati e distinti da quelli alimentari prodotti come detersivi e prodotti per la pulizia. Nel
caso cid sia impossibile st provvedera a porli su ripiani distanziali da quelli delfe derrate alimentari Identificati con appositi cartelli. ;
Nel corso delle verifiche effeltuate da responsabile questi provvedera al controllo delle scorte al fine di venfseare la necess;ta di
effettuare nuovi ordini.

Almeno una volla al giorno il responsabile deve provvedere alla rilevazione delle temperature dei fngonfen e celie

Una volta all'anne si procede alla verifica della corretta taraiura dei termometri con appos:to termometr
| frigoriferi dovranno essere muniti al loro esternc di appositi termometri di confrollo..
I dati relativo alle rilevazioni effettuate su celle e frigorifere giornalmente vengono successwamenle I
di controllo. :

Dal controllo delle materie prime pud risultare la “conformita” o la “non conformita” delle stesse. :
Ampia relazione sulla rilevazione e il trattamento delle “non conformitd™ & riportato nell’apposito "Maﬁua!e Pmcedure di Sistema
Qualita” che Vi rimettiamo in allegato. _ : :

ALIMENT! DA CONSERVARE IN FRIGORIFEROQ

& Lalte, pastorizzato in confezioni, prodotti lattiero caseari{yogurt, panna, formaggi fresc'hi. ricotta) a temperatura da +1 a
+4°C.

2

% Burro a temperatura da +1 a +4°C; Ovoprodotli a temperatura da —1 a +4°C; Saluml e formaggl staglonatl a

temperatura da 1 a +4°C; Verdure fresche a temperatura tra +8 e +10 °C. TR

«=  pollame e conigli a temperatura da -1 a + 4°C.
fér altri tipi di carni {bovine e suine)a temperatura da -1 a + 7°C.
& carni macinate a temperatura da -1 a + 2°C.

PRODOTTIITTICI CONGELATI
VERDURE CONGELATE

MODALITA’ DI STOCCAGGIC . g e
I magazzino verra organizzato in maniera oftimale , al fine di stoooa re Ia merce net mlgllore de
separatamente le derrate deperibiti suddivise per matrici. : :
All'interno del deposito verranno identificati apposm spazu perla Izﬁconservazcone di:

- derrate nan deperiblli quali pasta, scatolame ecc...;

- acqua, bibite; ' o
- apposito spazio per lo stoccaggio di detersivi e materiali di pu!ma. nonché di. meallagg|

, cercando di conservare

PRELIEVO E CONSEGNA DELLE DERRATE '
Sulla base delle richieste di pasti provemenh dalla cucina, il responsabile d| magazzino prov
e dalle celle delle derrate necessarie per |a giornata alimentare.
Una volta effettuato 1l prelievo delie derrate queste verranno consegnate ai responsaball di cucina per la Iavoraz:one
Tutte le operazioni di consegna verranno effettuate nella giornata di preparazione.
Ovviamente tutte fe derrate prelevate dal magazzino saranno oggetta dei controlli sopra menzionati e prec:[samenle

- integritd degli imballi e idoneita del contenitori equivalenti; i : .
- conformila della scadenza alla corretta utilizzazione del prodotto;'
- regolarita aspetto esterno rispelto alle caratteristiche tipiche del prodotto;
- nel caso di congelali e surgelati, fare altenzione alla presenza di segni di un eventuale intempestivo scongelamento,
Durante ia fase di prelievo e consegna delle derrate il responsabile di magazzino sara vestito con apposita divisa, copricapo e
guanti igienici monouso.
il prelievo sara effettuato in piccoli lotti al fine di evitare un congestionamento del reparto cucina, oitre che al sostare delle
derrate in fuoghi a rischio con nocivi Innalzamenti della temperatura.

trazjone dai magazzini

LA MISE EN PLACE (LA PREPARAZIONE E LAVORAZIONE DELLE DERRATE)

Per mise en place si intende la predisposizione di tutti gli elementi necessari per I'esecuzione del lavoro e di tutie le materie
prime occorrenti in base alle ricette da preparare.

Per mettere a punto una buona mise en place & opportuno :

- prendere visione dei men(, pianificare I lavoro, verificare efficienza attrezzature, verificare le materie prime, sviluppare il
lavoro.
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Si possono distinguere tre mise en place:

Si intende fulto quello che & necessario allo svolgimento del lavoro, indipendentemente dal
reparto, con riferimento agli utensili, alle piccole attrezzature e alla biancheria { coltelleria,
mestoli e spatole, colini, padelle, casseruole, teglie, brasiere, grembiuli, strofinacci, materiali
per pulizie)

La mise en place di routine comprende tutte le materie prime e le specifiche preparazioni di
base che, secondo il lavora di routine devono essere a portata di mano per semplificare e
velocizzare il lavoro.

Di seguito elenchiamo preparazione prodotti che pilr comunemente possono necessitare per
lo svolgimento del lavoro:

erbe aromatiche, sale, verdure aromatiche lavate e pelate, spezie varie intere e macinate,
condimenti particolari ed essenze, zucchero, olio, aceto, succo di limone, burre, panna,
formaggio grattugiato, farina, fecola, pane grattugiato, vino bianco e rosso, Cognac, Marsala,
burro mansggiato, brodo, salsa di pomodoro, sugo di carne, verdure di stagione, patate al
naturale

E' un elemento della precedente; & legata a particolari esigenze del menl giornaliero.

A 4

ORGANIZZAZIONE DEI PROCESSI PRODUTTIVI { LAVORAZIONI PRELIMINARI)

Principi generali

La strutturazione degli ambienti dove si effettuano il ricevimento, lo stoccaggio delle materie prime, la preparazione, la coltura e
la somministrazione dei pasti, il lavaggio delle attrezzature impiegate per le operazioni precedenti, deve poter garantire una

organizzazione complessiva delle altivita che consenta, per quanto possibile, le seguenti modalita operative:

-‘3: Flusso unidirezionale della linea produttiva dei pasti:

dal ricevimento delle materie prime fino alla somministrazione dei pasti stessi non vi & sovrapposizione fra i percorsi delie
malerie prime in entrata e quelli che riguardano la preparazione e la somministrazione dei vari alimenti. al fine di evitare o
comungue minimizzare i rischi di contaminazione crociata.

A Separazione funzionale delle atfivita di preparazione e cotfura pasti: da guelle di lavaggio atirezzature
attraverso l'ulilizzo di  criteri di separazione strutturale le operazioni di lavagglo attrezzature utilizzate per tutte le operaziont che
vanno dallo
Preparazione dei cibi
La preparazione dei cibi avviene secondo le seguenti modalita:

& Il lavoro & organizzato nello spazio o nel terpo secondo 1 principlo della “marcia in avanti”.

A Le merci sono tolte dai loro imballaggi prima di entrare nei locall di trattamento e al bisogno (es. frulta e verdura)
sono travasate in recipienti puliti e lavati,

:f‘e Il personale che manipola imballaggi, cggettl potenzialmente contaminati, derrate alimentari stoccate a temperatura
ambiente provvede al lavaggio accurato delle mani e al cambio della divisa da lavoro prima di accedere nei reparti di
preparazions, cottura e distribuzione alimenti

& La lavorazione degli alimenti crudi di origine animale e dei prodotti crudi di origine vegatale & realizzata al di fuori delle
zone di trattamento degli alimenti precucinati o cotli e usando piani di appoggio e taglier] diversificati per tipologia di
alimento (carne, verdura, pesce, salumi e formaggi)

& La frutfa e le verdure crude, da consumare tal quale o destinate a subire una operazione di taglio, sono accuratamente

lavate con acqua potabile, in seltore destinato allo scopo, facendo uso di apposite lavello ed altre attrezzature

occorrenti.
Nella pagina successiva sara nostra cura lllustrare alcune  operazioni di mondatura, taglio e preparazione di verdure e ortaggi.

LE LAVORAZIONI PRELIMINARI
Sono tutte quelle azioni finalizzate alla pulizia e alla preparazione del diversi prodotti che dovranno essere successivamente
traftati e coti.

Lavorazioni preliminari di ortaggl e legumi
Preparazione delle radici
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Mondatura e pelatura della carota, del sedano rapa, della barbabietola rossa

Carote: inizialmente raschiate in superficie con un coltelline o pelate con un pelapalate, eliminare le estremita, risciacquarle in
acqua fredda corrente

Sedano: asportare le foglie e fe radichette superflue, pelare con pelapatate.

Barbabietole rosse: spuntarle e lavarla.

Preparazione degli ortaggi a bulbo

Mondatura e frazionamento della cipolla e del porro

Cipolla: eliminazione della radice, asportazione del picciolo nella parte superiore del bulbo, rimozione della pellicina secca ed
eventualmente anche della prima guaina; se si desidera farcire al cipolla, si consiglia di praticare una incisione da una estremita
all'altra, passando per i centro del bulbo, sbianchire le due parti per poter separare facilmente ogni faidfa e poterla utillzzare
come involucro da riempire; Porro: asportare le radichette e la parie verde con un colteltino, dividere if porro in due parii e lavare
per eliminare i residui di terra.

Mondatura e frazionamento dell’aglio

Per sgranare una testa di aglio fare pressione su una di essa con il

palmo della mano; procedere alla pelatura con un coltellino.

PREPARAZIONE DEGLI ORTAGGI A GEMMA
Mondatura e preparazione degli asparagi
Asportare fa filaminosa degli asparagi con l'ausilio di un coltellino. Prima di passare alla cotiura , legare a mazzetti gli asparagi
con spago da cucina ed effettuare un taglio netto per pareggiare i gambi al punto in cui la lama affonda senza falica.

PREPARAZIONE DEGLI ORTAGG!I E DELLE INSALATE
Pulizia e taglio del radicchio, indivia helga
Radicchio: Eliminare le foglie sciupate dei cespi del radicchio e utilizzando un petapatate ad archetto
raschiare la radice.
Indivia Belga: Scartare le foglie sciupats. Tagliare a metd o spicchi Il ceppo destinato alla coftura, a
rondelle quello per insalate.
Mondatura del lattughino, spinaci e biete
Lattughino: Eliminare con un coltellino la parte radicale e le foglie sciupate e poi procedere al
lavaggio <
Spinaci: Asportate ad ogni ciuffetto di spinaci le eventuali foglioline gialle e recidere la base con un coltellino; lasciare a molio i
acqua fini a completa pulizia
Bieta: Incidere con un coltellino la nervatura centrals della costa per separare la parte bianca da quella verde.

PREPARAZIONE DEGL! ORTAGG! A FUSTO
Preparazione e taglio del finocchio e del cavolo verza.
Finocchio: Tagliare [a base dell'ortaggio con un coltello affilato. Sfogliare una ad una le foglie esterne che possono presentarsi
secche e fllamentose; per facilitare la pulizia e le eventuali cotture successive, st consiglia di tagliare il grumolo i quatiro o pid
spicchi, da lavare in acqua.

PREPARAZIONE DEGLI ORTAGG! A FIORE

Mondatura e frazionamento del cavolfiore e dei broccoli
Cavolfiore: vanno eliminate le foglie esterne e con un coltello, il torsolo sporgente dalla base.
Broccoli: Eliminare le foglie esterne e dividere i diversi gambi con un coltello, eliminando Je parti dure e fitamentose.
Mondatura e preparazione dei fondi del carciofo
La mondatura del carciofo si effetiua tenendo con la mano sinistra la punta e tagliando con un coltellino il gambo a 4 e¢m circa
sotto la base; Inserendo la lama di un coltello allinterno si eliminano le prime due fife fino a scoprire la parte pid chiara; tagliare
le punte per eliminare le spine rimaste, raschiare con un coltellino la base del gambo. Per ottenere Il fondo eliminare le brette
pilt esterne, recidere il gambo alla base e tagliare a meté il carciofo. Con uno scavino a cucchiaio togliere il “fieno”, mostrando
atlenzione a non asportare anche la polpa e sbucciare le parti pitl dure per rendere i fondi pill adeguati alla cottura.

PREPARAZIONE DEGLI ORTAGGI A FRUTTO
Taglio e preparazione del peperone e della melanzana
Peperone: Incidere la base del peperone ed asportarlo; dividere l'ortaggio e meta o in quarti e
procedere alla speliatura. Per
facilitare tale operazione porre il peperone sulla fiamma di un fornello e successivamente
immergere in una ciotola di acqua fredda.
Melanzane: Togliere qualche striscia di buccia e affettare nella misura pit idonea. Stendere su
un vassoio e cospargere di sale per eliminare l'acqua in eccesso per circa mezz'ora;
successivamente procedere alla strizzatura per eliminare 'acqua in eccesso.

¥ )

Sbucciatura, taglic e preparazione del pomodoro
L.a spellatura del pomodoro prevede inizialmente unimmersione in acqua bollente per un minuto e in seguito in acqua fredda.
Incidere in un punto la buccia e quindi procedere alla spellatura. Tagliare in due parti il pomodoro nel senso della lunghezza e

raschiare all'interno per eliminare { semi.
Pulizia e taglio delle zucchine

25




Progetto di gestione
Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

RISTORAZIONE

Dopo aver lavato, spunlato e tagliate a tronchelti le zucchine, con apposito collello a scavino, si possono otteners delle
barchetle da lessare o farcire. Altrimenti procedere a tagliare softimente la zucchina e stenderla in un vassoio sono sopra del
sale per eliminare I'acqua in eccesso; successivamente procedere alla strizzatura per eliminare I'acqua in eccesso.

PREPARAZIONE DEGLI ORTAGGI A SEME
Mondatura di fagioli, fave e piselli
Aprire il baccello dei fagioli premendo le dita lungo una delle linee di giuntura, quindi passare con il pollice allinterno, staccando
i fagioli ed eliminando i semi guasti.
Dopo aver fatto bollire [e fave in acqua salala, effetiuare Ia sbucciatura del semi, stringendoli uno ad uno tra pollice e indice.
Pulizia dei fagioli e messa ammolio del legumi secchi
Lavare in acqua strofinandoli leggermente. Prima della cottura, tutti | legumi devono essere sottoposti in ammolle, In acqua, per
un tempo variabile tra le 8 e le 36 ore, a seconda del tipo di legume.

PREPARAZIONE PRELIMINARE DEI TUBERI
Pelatura delle patate
Tenere la patate ben salda nella mano e con Pausilio di un pelapatate eliminare la buccia; terminata la pelatura mettere le patate
in acqua fredda per evitare l'ossidazione in superficie.
Pulizia e preparazione dei funghi
il gambo dei funghi, deve essere raschiato con un coltellino eliminando i residui di terriccio; quindi si passa al lavaggio con
acqua corrente facendo attenzione a non fare assorbire troppa acqua.
Una volta mondati e pelati, i funghi devono essere passati con un coltello o affettati sottimente per un insalata.

ALTRE LAVORAZIONI

'éf La lavorazione delle carni macinate deve seguire | seguentl principi di corretta prassi igienica:
a) Le operazioni debbono esserse effetiuale esclusivamente nella zona preparazione carmni .
b) Le operazioni debbono essere effetluate nel piu breve tempo possibile
c) Debbono essere usate atirozzature diverse per tipologie di carni (rosse, bianche) e se cid non fosse possibile si deve
provvedere a pulire e disinfeltare tulle le attrezzature utitizzate prima di cambiare tipotogia.
d) Le carni una volta macinate debbono essere sottoposte immediatamente alla fase successiva di lavorazione oppure riposte in
cella in contenitori chiusi & comunque utilizzate in giornata.
e} Gli operatori debbono provvedere al lavaggio e alla disinfezione delle mani prima di ogni operazione e prima di passare a
quella successiva.

i)

=t La lavorazione delle carni avicole deve seguire | seguenti principi di corretta prassi igienica:

a) Le operazioni debbono essere effettuate esclusivamente nella zona preparazione carmni

b) Debbono essere usali piani di appoggio ed attrezzature (taglieri, tritacarne coltelli etc.) dedicati esclusivamente alla
lavaorazione di tale tipologia di camni.

¢) Gli operatori debbono provvedere al lavaggio e alla disinfezione delle mani prima di passare alla lavorazione di altre carni
(cuniccle , rosse etc.).

:‘:’v La lavorazione delle uova deve seguire | seguenti principi di corretta prassi igienica:
a) Gli operatori perla loro manipolazione debbono usare guanti monouso da gettare immediatamente dopo tale lavorazione.
b) Debbono essere usati appositi contenitori per appoggio delle uova in sala lavorazione in attesa della sgusciatura.
c) Deve essere evitata la contaminazione di attrezzature che vengono in contatto con altri alimenti con i gusci vuoti, a tale scopo
questi debbono essere re riposti immediatamente in apposito contenitore poriarifiuti o se cid non fosse possibile il contenitore
usato per tale scopo deve essere lavato e disinfettato con appositi prodotti.
d) Le uova una volta sgusciate debbono essere sottoposte immediatamente alla fase successiva di lavorazione oppure riposte
in cella in contenitori chiusi e comunque utilizzate in giornata.
Nel caso in cui i prodotti debbono essere scongelati prima della lavorazione o della cottura, per evitare che uno
scongelamento non appropriato eviti al calore fornito durante la cottura di non penetrare del tutto al cuore del prodoito e
permettere la sopravvivenza del balteri anche al termine della cottura, debbono essera rispettate le seguenti indicazioni:
a) lo scongelamento deve avvenire ad una temperatura massima di +4°C, quindi usando le celle di refrigerazione e operando in
modo da evitare contaminazioni crociate
b) Gli ortaggi possono essere colti ancora surgelati
c) | prodolti scongelati debbono essere lavorati entro le 24 ore successive.
d} Per pezzalure consistenti di prodotti, che richiederebbero tempi molto lunghi per oftenere un completo scongelamento in
cella frigo, pud essere preso in considerazione lo scongelamento in acqua, che avendo un migliore coefficlente di scambio
termico, riduce sensibilmente | tempt.
&) Lo scongelamento in acqua per essere atiuato necessita del rispetto df alcune regole:
- Il prodotto da scongelare deve essere idoneamente confezionato a prova d'acqua per evitars la perdita per dilavamento di
sostanze nutritive
- I'acqua deve essere potabile e non ricircolata
- il flusso d’acqua deve essere continuo e 'acqua deve essere a temperatura di erogazione (13°C)
- non appena scongelato il prodotlo deve essere lavorato o immesso in cella frigorifera a temperatura di refrigerazions

) Il tempo di preparazione degli alimenti in genere a temperatura ambiente non deve superare le tre ore. In seguito alla
preparazione, | prodotti se nen vengono consumati o cotll debborio essere conservati ad una temperatura idonea.
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ELENCO TECNICHE DI TAGLIO
Di seguito Vi elenchiamo le fasi piti importanti di lavorazioni e tagli che vengono ad effettuarsi nella fase ditr
malerie prime:

TAGLI ORTAGGI
- taglio del prezzemolo

- taglio della cipolla
- lagli di primo fivello { fette, rondelle per verdure)
- tagli di secondo livello ( bastoncini, fiammifero) ; e
- taglio di terzo livello { macedonia, martignon ecc.- essenzialmente si tratta di un taglio a dadi pitr o meno regolari e di diverse
3 dimensioni}
- taglio delle patate

TAGL! PER PESCI
- sfilettare ( per sogliole e passere)
- tranciare ( per pesci a sezione tonda o ellitiica)

TAGLI PER LE CARNI
- taglio manzo e vitello ( carré, controfiletto, nodini, coslolette filetto, lombata)
- faglio del coniglio
- disossamento cosce di pezzatura piccola ( agnello, selvaggina)
- disossare Il busto, cosce, ali, petto
- taglio di tacchino per scaloppe e tranci di pollame

COTTURA
La cottura def cibi viene effettuata seguendo le seguenti modalita:
4 La temperatura al cuore dell'alimento dovra essere uguale o superiore ai 75°C per almeno 10"

A Per alcune carni in pezzi interi { tipo roast beef ) che necessitano di cotture “al sangue” o “a punto” fa

temperatura al cuore dovra essere uguale a 52°C e 60°C rispetlivamente a patto che la superficie sia sottoposta a
temperature superiori a 75°C.

5 | grassi e gli ofl utilizzati per la frittura non dovranno superare la temperatura massima di 180 °C per
ridurre la formazione di composti tossici ,essere sostituiti regolarmente ed sottoposto ad analisi chimica con oxi-frit.
Non dovranno essere mescolati oli freschi con oli gia usati e 'aggiunta di ogni ingrediente dovra avvenire a fine frittura,

DI sequito forniamo, secondo una classificazione gastronomica, un elenco di tecniche di cottura:

- bollire, sbianchire, cuocere al vapore, affogare
- arrostire al forno, allo spfedo, alla griglia, gratinare, saltare
- brasare, stufare, glassare
- cuocere al forno
- friggere

CONSIDERAZIONI GENERALI SULLA PRODUZIONE PAST/
Tutto il processo di lavorazicne sara impostato in medo tale da limitare al massimo la contaminazione microbica o lo sviluppo
dei microrganismi presenti sugli alimenti in lavorazione.
Tutti ] piatti saranno preparati nella fascia oraria di consumo evitando cosl prolungate giacenze e gestioni di cibi, specialmente
cotli, che potrebbero indurre pericoli tossinfettivi.
In particolare si dara luoge ai seguenti accorgimenti, volte ad evitare il verificarsi di contaminazioni:
- it personale operera avendo cura di lavorare su superfici ben deterse e sgombre da attrezzature ed oggetli che nulla hanno a
che fare con le preparazioni def momento;
- gli attrezzi utllizzati saranno puliti e se del caso disinfettati dopo ogni utilizzo:
- il parsonale porra la massima attenzione alla propria igiene personale, assicurandosi che le mani siano ben lavate con Fuso di
sapone liquido e asciugate con salviette monouso; se del caso si utilizzeranno i guanti in lattice monouso;
- le lavorazioni verranno svolte clascuna nel reparto di compelenza;
- alla fine delle operazioni I prodottl semilavorati saranno inviati alla lavorazione o alla sosta intermedia nelle celle di attesa per
le fasi successive;
- le materie prime non utilizzate o ulilizzate parzialmente verranno riposte nei propri depositi ben protette da film plastici o
quant'altro serva per preservare il contatto con I'aria { viene mantenuta I'stichetta originale);
- i prodofti scongelati verranno utilizzati nelle 24 ore successive allo scongelamento o in alternativa distrutti,
| prodotti congelati e surgelati verranno preferibilmente impiegati “tal quali” e quindi alla temperatura -18°C. Ove questo non sia
possibile, lo scongelamento avverra in apposita frigorifero alla temperatura di +4°C. In alternativa lo scongelante avverra in
bagno-maria ad acqua tiepida (20/25°C). In questo caso il prodotto non verra inserito a diretlo contato con lacqua ma introdotto
in un sacchetfo di plastica lasciato aperto e con il bordo ripiegato allesterno del contenitore che funge da bagno maria. Si
opererd in modo tale che l'operazione non sia superiore a 3/4 ore, al fine di evilare la perdita di parti nutritive e dell'insorgere di
eventuali problemi di carattere igienico.
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In nessun caso si dara luogo al ricongelamento di prodotti scongelati o al congelamento di prodoti freschi.

Durante le preparazioni st avra cura di controliare le temperature dei prodotti deperibili con apposito termometro a sonda e
registrazione dei dati in apposito modulo.

Durante la coftura si dovranno raggiungere specifiche temperature al cuore del prodotto perché si possa definire cotto, e al fine
di avere un ottimo prodotto di qualita.

Al termine delle operazioni di cottura si dara luogo alla rilevazione e registrazione delle temperature raggiunte al cuore del
prodotto mediante termometro con sonda. Tulti gli scarti dovranno essere rapidamente e continuamente allontanati dalle
superfici di lavoro e gettati nei sacchi per immondizia contenull nei relativi bidoncini a pedale.

| sacchi pient verranno a loro volta allontanati velocemente dai luoghi di lavoro e accumulati in luogo esterno alfa struttura in
appositi cassonetti. E' previsto 1 favaggio settimanale dei conteniteri dei sacchi di immondizia.

Gli oll esausti verranno accantonat in apposito “bidoni” coflocati in apposito luogo. |l ritiro avverra a cura di ditta specializzata ed
autorizzata e qualificate dal nostro Ufficio Assicurazione Qualita.

iL CONFEZIONAMENTO DE! PAST}

Il confezionamento del pasti negli appositi contenlitori da Inserire nelle “isole” self-service, verra effettuato in tempi rapidi al fine
di evitare I'abbassamento delle temperature dei cibi da consumare caldi e Finnalzamento delle temperature dei cibi da
consumare freddi.

Nelle strutture in cui non sara possibile effettuare il servizio nelle modalita di cui sopra, la somministrazione verra effettuata con
servizio al lavolo. Il confezionamento avviene in stretta connessione temporale con la cottura.

Nel corso del confezionamento occorre avere riguardo alle seguenti cautele:

- ridurre ai minimi termini il tempo tra produzione e confezionamento, evitando lo stazionamento delle pietanze;

- in agni caso le pietanze non deveno sostare all'aria in altesa de! confezionamento;

- il confezionamento deve avvanire mediante 'utilizzo di utensili appropriati;

- il personale deve rispettare le normali norme igieniche che presiedono allo svolgimento del servizio;

- nel corso del confezionamento si deve avere la massima atlenzione a che le vivande cotte non vengano a contatto con
alimenti crudi o con rifiuti onde evitare la contaminazione crociata;

- per quanto riguarda il pane sara confezionato secondo quanto previsto dalla normativa vigents;

- le pistanze confezionate verranno inviate alla distribuzione .

PIANO E DISTIBUZIONE DEI PASTI

¢ Per ii servizio di distribuzione pasti nelle sedi satellite del distaccamento di Fiumicino ;. ‘Cima ulifizze

v automezzo che garantira il servizio di veicolazione pasti. BRI
i Precisamente per il trasporto dei pasti verra utilizzato un Fiat Dabld coibentato e corrispandente a tutte le norme dilegge. =
i ervizio di trasporto dei pasti, [a consegna ed il ritiro dei contenitori, sara effettuato con automezzo Cimas, con regolare
bentazione. interna,  utilizzando. un numero adeguato di contenitori termici, bacinelle gastronorm munite di coperchio a
..chiusUra:érmetica’e non,-per conlenere gli alimenti, =75 -~ . e R
Per il trasporto di pasti a domicilio Cimas Srl utilizzera dei contenitori termicl che permetterd i mantenimento delle
femperature a cuore del prodolio. e gli alimenti da consumare caldi vengono mantenuti allinterno de! contenitore alla
temperatura non inferiore a 65°C al cuore del prodotto. Il ritiro degli stessi avverra il giorno seguente quando Cimas portera il
pasto e ritirera f'usato del giorno precedente. In caso di diete speciali If contenitore di riferimento sara contrassegnato dal
nominativo della persona e dali'etichelta della dieta.

L'obiettivo & quelio di oftimizzare Il piano dei trasporti cercando di ridurre al minimo § tempi intercorrenti fra Ia fine di produzione
dei pasti e il momento delta distribuzione degli stessi nei plessi esterni.

Allo scarico dei pasti, i'aulista provvedera a rilevare la temperatura di arrivo del pasli con apposito termometro a sonda (tarato
ogni anno da ditta speclalizzata) e la relativa registrazione con firma del personale addetto al ritiro,

Si informa che in caso di rottura dell’automezzo, lo stesso verrd sostituito da altro mezzo Cimas con le stesse
caratteristiche.

1

SCHEDE TECNICHE DELLE ATTREZZATURE IMPIEGATE

Le attrezzature ed i mezzi per la veicolazione, il trasporto & la conservazione
saranno conformi al D.P.R. 327/80.

Per la veicolazione del cibi cotti saranno utilizzati contenitori

Termici marca “Coopbox”, modello PRF-14

completi di bacinelle gastronorm pluriporzione in plastica

per alimenti, di diverse dimensioni,

1 gibi freddi verranno veicolati in casse isotermiche In polietilene espansa.

Per mantenere la temperatura del piatti freddi, allinterno dei contenitori verranno
poste delle piastre eutettiche. Tali contenitori assicurano, altres], una perfetta conservazione degli alimenti sia sotto il profilo
organolellico che dellappetibilita. Per fa velcolazione delle evenluall diete_speciali verranno utilizzati | contenitori isotermici
mododose Inseritl nel contenitori Coophox.
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| singoli companenti di ogni paste dovranno essere confezionati in conenitori diversi (contenitori per le minestre, per il sugo, per
i contorni, ecc.}. Ciascun contenitore sara munito di una scheda di identificazione del contenuto. Per quanto riguarda il
pane sard confezionato secondo quanto previsto dalla normativa vigente n. 580/67 e successive modificazioni. If pane e la frutta
verranno trasporiati in  contenitori idonei all'uso alimentare muniti di coperchio. Tra il confezionamento e il consumo dei cibi
trascorrera il minima tempo , al fine di garantire oltre alliglenicita, anche il mantenimento delle caratteristiche organolettiche
proprie. Per tutta la durata del trasporto sard garantito il rispetto della temperatura di conservazions (superiore a
+B60C%/85C° o inferiore a -10C°). A tal fine, viene previsto il controllo delle temperature anche presso i terminali di arrivo. |
contenitori devono essere aperti solo al momento in cui Inizia la distribuzione onde mantenere le temperature delle pletanze nei
parametri previsli dalle leggi vigenti {catena del caldo - catena def freddo).

GESTIONE DELLE EMERGENZE
Nel corso dello svolgimento defla nostra attivita si possono verificare delle “emergenze”, ovvero degli imprevisti che possono
provocare danni al regolare svolgimento de! servizio.
Tali eventi impongono Fassunzione di decisioni non di routine per ovviare all'imprevisto e minimizzare gll effetti negativi.
Tall decisioni sono di competenza della Direzione Aziendale o da personale delegato.
Qui di seguito descriviamo le modalita per poter fronteggiare le pid comuni emergenze che identifichiamo In:

GUASTO ALLE ATTREZZATURE PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI: il responsabile delfunitd produttiva, una volta
individuato il guasto, avverte immediatamente il servizio tecnico per sollecitare la riparazione e concorda con la Direzione
Aziendale i provvedimenti de! caso. In relazione alle circostanze, senfita la direzione aziendale, pud aftuare un menu di
emergenza (piatti freddi o alternativi).

GUASTO Al FRIGORIFERI: Il responsabile dell'unitd produttiva, una volta individuato il guaslo, avverte immediatamente il
servizio tecnico per sollecitare la riparazione e concorda con la Direzione Aziendale i provvediment! del caso. In particolare
trasferisce immediatamente e derrate in altro frigorifero qualora ia temperatura non risponda a quella prevista; provvede al
conirollo dello stato di conservazione e salubrita delle derrate conservate nello stesso. Qualora le derrate siano inutilizzabili per
il servizio, il responsabile dell'unita produltiva concorda con la Direzione Aziendale una variazions di men.

MANCANZA DI MATERIE PRIME: La carenza di derrate pud dipendere da mancata o parziale consegna dei fornitori, non
idoneita delle derrate. In questo caso, se non esiste la possibilitd di integrare le derrate con forniture immediate, si attua un
ment di emergenza dandone comunicazione alle Direzione Aziendale.

MANCANZA DI ENERGIA ELETTRICA ACQUA O GAS: In questo caso il responsabile dell'unitd produttiva individuato, il
guasto, avverte immediatamente il servizio tecnico per sollecitare # ripristino de! servizio. In base alle informazioni acquisite su!
ripristino del servizio concorda con fa Direzione Aziendale eventuali variazioni alle modalita del servizio € al menil. In caso di
mancanza di energia eletirica & importante verificare lo slafo di conservazione e salubrita delle derrate nei frigoriferi, e se del
caso prendere i provvedimenti prima descritti.

MANCANZA D] PERSONALE: In questo caso if responsabile dell'unitd produttiva deve Informare immediatamente la Direzione
Aziendale e nel contempo:

- richiamare personale in ferie 0 a riposo

- modificare gli orari di lavoro del personale in servizio, aumentandoli

- contattare i responsabili di altre unita produttive per chiedere la loro collaborazione

- chiedere l'intervento della squadra Jolly o di emergenza (vedi parte riguardante organizzazione del personale)

- reperimento di personale da Agenzie di lavoro interinale, con le quali verranno avviati preventivamente contatti per coprire
eventuali emergenze. Se necessario possono essere apportate modifiche al men

TOSSINFEZIONI: |l responsabile dellunitd produltiva che venga a conoscenza di un eplsodio di tossinfezione di utenti del
servizio da Iui diretto deve immediatamente:

- informare fa Direzione Aziendale

- cercara di individuare if prodotto che ha causato Ia tossinfezione

- informare di ¢id la Direzione Aziendale affinché sospenda l'impiego di tate prodotto in altre unita

- segregare il residuo del prodotto in ambienle chiuse identificandolo con apposita cartelionistica

- tenere a disposizione il prodotio per accertament! da parte delle autorita, della Direzione Aziendale e del cliente

- la Direzione Aziendale blocca immediatamente l'acquisto e Iimpiego del prodotto in questione.

Se non viene Individuata la materia prima o non sono recuperabili lotlo

e data di scadenza, il responsabile dell'unita produttiva dovra segregare tutfi i prodotti similari ancorché appartenenti a marche,
lotti 0 scadenze diverse.

La Direzione Aziendale blocchera I'acquisto e l'impiego dellintera categoria di prodotti sospettati,
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GESTIONE DELLE RISORSE

Dopo aver effettuato i relativi sopralluoghi nelle varie strutture, di seguilo riportiamo le varie figure presenti nelle varie Caserme,
con indicazione anche del personale direzionale della ditta Cimas Stl.

In caso di aggiudicazione, per tutta la durata dell’appalto, Cimas Stl avra a disposizione le seguenti figure sotto riportate:

DIREZIONALE

S ORE
P e : SETTIMANALI i

1 ISPETTORE DI ZONA v 8,00 40,00 08,00— 16,06
2 ISPETTORE DI ZONA v 8,00 40,00 09,00 13,00

18,00 — 22,00
3 ISPETTORE DI ZONA v 8,00 40,00 09,00 13,00

18,00-22,00
4 DIETISTA 111 4,00 26,00 08,30 - 12,30
5 RESP. QUALITA v 4,00 20,00 08,30— 12,30
6 RESP. HACCP v 4,00 20,00 08,30—12,30

COMANDO PROVINCIALE VV.F. ROMA

SOS:Ti FUZ?ONE PFR RIPOS(} SE&T TI\IANALL‘

1 CUOQCQO sostituzione v i) 12 08.00-14.00

16.00—22.00

2 ASM sostituzione VI 5 10 10.30 - 15.30

Una volta a settimana 17.00—-22.00

3 ASM sostituzione VI 6 12 10.30 - 15.30

Una volta a settimana 17.00 -22.00
TOTALE ORE SETTIMANALI CENTRALE 250

AIUTOCUOCO T v T 250 -.-.';-:-'1:-'-1'!930'2200"-

1 CUQCO sostituzione v : 5 5 09.30-14.30
ASM sostituzione vV 3 12,00
Per due giomi a settimana 19,00 — 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI FIUMICINO 98

VV.F, NOMENTANG

| GIORNALIERE. SET’I‘IMANALI Eamande 0 |
TdAs0 T 700 | T000-1430
300 | 0800 | 10.00°2200 ]

L |7 AWTOCUOCO . |
2 | ASM/AUTISTA = | ]
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SOSTITUZIONE PER RIPOSO SETTIMANALE
I AIUTO CUGCO v 4,50 4,50 10,00 - 14,30
2 ASM v 3,00 3,00 19,00~ 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI NOMENTANO 52,50 l

: ST SETTIMANAL '
AIUTO.CUOCO .+ = 24 000 10001400
S TTTASME . o |” - G0 C12.00 00022200500
SOSTIT uaom PER RIPOSO SLmMANAz £
1 AIUTO CUOCO v 4,00 4.00 10.00 — 14.00
2 ASM VI 2,00 2,00 20,00 — 22,00
OTALE ORE SETTIMANALI LA RUSTICA 42

VYV CIVITAVECCHIA

LIVELLO ] = “ORE
GIORNALIERE SE’I‘Th\iANALI

SOSTI I‘U,{.IONF F}'_ R RIPO@O S’{ui i EMANALL
1 AIUTO CUOQCO v 6,00 6,00 10.00 - 14.00
20,00 22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI CIVITAVECCHIA | 42

~ORE "
GIORNAL]ERE SET’I‘IMANALI

LIVELLO

1000 1400

NI “_ 24 007 B
20 : ERCINE S 00 +12,00.7 S 12001400 0
N:}n & pxeseznte In sustittszwne in qamum i‘i sf; uttm a rimane chmsa sin la sera che h domenica

TOTALE ORE SETTIMANALI CAPANNELLE I 36 |

CLIVELLO ]~  ORE .. | .  ORE .
e GIORNALIERE SETTIMANAL

21,000
12,00

AV . 3 5{) 0.30=T
'-”200 . 1230 1430;
193022200

.AIUTOCUOCO - VI s AR R 00
seqrn 1 ZIONL PER RIPGSO sr T iMANALiu
1 CUOCO v 3,50 3,50 10,30 — 14.00
2 ASM VI 2,00 2,00 12,30 — 14,30
3 ATUTO CUOCO v 2,50 2,50 19,30 - 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI TUSCOLANO 11 I 53

YV

SULTQRE R
PRl GIORNALIERE
D AIUTOCUOCO . | - A 400 ' = 11,30 :
C e e T T T i ; ¥ S 000 = 22000
sos TIT ULiONI* PE 3] mpaso SLTMMANALF
I AIUTO CUOCO v 4,00 4,00 11,30 - 13,30
20,00 —22.00

TOTALE ORE SETTIMANALI ANZIOQ ] 28
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VVWE CASTEL PORZIANG

S MANSIONE:

ONVENZIONE CO\I

pastl Hetmaﬂa_anche dai nostm

VV.E DLGEA,

T "1"1,30';' 13’30 T
T 2000-2200

SOSTITUZIONE TER RIPOS0 SETTIMANALE
] cUOCo v 4,00 4,00 30— 1330
20,00 22,00

OTALE ORE SETTIMANALI D.G.S.A, 28

YV.E BRACCIANO

~ ORE [ ORE
GIORNALIERE

'MANSIONE -
“AIUTOCUOCO | v .- _- 40

e A05013,30
SR L 20,00 22 00
SO%TH UL[OI\L PI‘R RIPOSO bFTTI\iANALE

1 AIUTO CUOCO \'% 4,00 400 11,30 13,30
20,00 —22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI BRACCIANO | 28

VV.E CAMPAGNANDO

- LIVELLOI ,

']MANSIONE

: : Lo GIORNALIFRE SE’I‘TIMANALI : -
O_NVENZIONE :CON -In caso d1 aggludlcazmne provvederd a stipulare convenzione con 11 tistorante Janula e
i | Food St Via Cassia km 41,600 Nepi (VT) inoltre vi sard anche: i posmbahtz’i di
.velco]azmne pastl del dlstaccamento VVF dt Bmcmano con ldonel automczzn c'
1 contenitort. . Sl S St .

VYV.E CIAMPING

i GIORNALIERE SETT [MANALI
G 330(} S

MANSIONE

1L00- 1400 g
C1900-2130

T AIUTO cuoco i

SOQTH UZ!ONE PER RIPOSO %A } l\iA‘\'ALE
1 ATIUTO CUOGCO v 5,50 5,50 £1,00— 14,00
19,00--21,30

OTALE ORE SETTIMANALI CIAMPINO 38.50 |

ERVETERI LADISPOLI

VR

T ORE
-GIORNALIERE
g 400""- i

_-.SETTIMANALI:. N
2400 | TTE30Ti330
._.Z_-:_20.‘00 ___-.22_00.:'_- RN

AT

SOS’}? H UZiONE PER R}POSO SETT §MANALh
1 AIUTO CUOCC v 4,00 4,00 11,00 -13,30
20,00-22,00

OTALE ORE SETTIMANALI CERVETERI LADISPOLI i 28
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i SETTIM ANALI

bOSl ITULEONL PLR RIPOSO SE ITIMANALF

1 AIUTO CUOQCO v 4,00 4,00 11,00 13,30
20,00-22,00
[TOTALE ORE SETTIMANALI COLLEFERRO l 28

YV.E DIREZIONE REGIONALE

SETTIMANALI R e
e S cuoco T TUURM00 T T I00- 14300
g CIASML v [ CUEI000 ELIA000=22,000 S
SOSTIT UHO\IF PER RIPOSO SETTIMANALE.
1 cuoCo v 3,30 3,50 11,00 — 14,30
2 ASM VI 2,00 2,00 20,00 — 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI DIREZIONE REGIONALE 36,50

: ORE"
GIORNALIERE SET’I‘IMANALI_ : i o
' "450 2700 T -_:.-11-,30 14,00'_-_.._
: [ ooz

SOS’I‘?TUZ!ONF PER RIPG%O SETT E\IANAL
1 CuUoCo \Y 4,50 4,50 11,30 — 14,00
20,00 --22,00

OTALE ORE SETTIMANALI EUR i 31,50

VV.E FRASCATI

GIORNALIERE SETTIMANALI

euoco . | 30-1330

SGSTITGZEONE PER RIPOSO SETTIMANALE '
1 CUOCO v 4,00 4,00 11,30- 13,30
20,00 22,00

OTALE ORE SETTIMANALI FRASCATI 28

VV.F, MARING

ORE.
SETTIMAI_\‘ALI

 LIVELLO.

GIORNALIERE
4 GO :

113021330,

.SGSTH U?’%O\IE PFR R?P(}S‘O SET HMARALE
i cuoCo Vv 4,00 4,00 11,30-13,30
20,00 —22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI MARING 28

VV.E MONTELIBRETTI

Bt B | GIORNALIERE SETTYT&KNAI’LI Lo

219,30 522,00

SOB? ITU/ZONP PER RIPOSO SETT }\IANAL

1 AIUTO CUOCO v 5,00 5,00 11.30 - 14,00
19,30-22.00

TOTALE ORE SETTIMANALI MONTELIBRETTI | 35
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‘LIVELLO |

| SETTIMANAL

ORE

3000 —

8081 ETUZ!ONL PER REPO‘%O SET llMANALﬁ

I AIUTO CUGOCO v 5,00 5,00 11,30 - 14,00
19,30 — 22,00
OTALE ORE SETTIMANALI MONTEMARIO 35

VV.E O5TIA

MQN_E

'GIORNALIERE '

459

11301400

g AlUT() cuoco =L

1120,00222:00

SOST I FL ZEON[‘ PER RIP(}SO SET TiMA\'ALE

1

AIUTO CUCCO

Vv

4,50

4,50

11,30~ 14,00
20,60 -22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI GSTIA

l

31,50

LIVELLO -

w ORE
GIORNALIERE

ORE

SET’I‘IMANALI S

ORARIO

3(} 00

T II00-1400

"500

00002200

Sé's’i‘rwzm\‘f FER RIPOSO SETTIMANALE

1

CUoCo

v

5,00

5,00

11,00 - 14,00
20,00--22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI OSTIENSE
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YY.F, PALESTRINA

-OR

GIORNA¥ IFRE .:SETTIMA'NALI'Z o SRR
400 2400 " A130513,30 0
CU0.00=2200 00

OTALE ORE SETTIMANALI PALESTRINA

SOSTiTUZ!O\!E i’FR RH’OS() SETY IMANALE
1 AIUTO CUOCO v 4,00 4,00 11,30 - 13,30
sostituzione 20,00 22,00
28

VY.L

POMEZIA

. GIORNALIERE

450

SETTIMANALI

> 7;00

T130-1400

AIUTO CUOCO

L0005 22,0000

505'1 i YUZION

PI‘R RIP(}S() SFT'I IMANAL’E

1 AIUTO CUOCO v 4,50 4,50 11,30 14,00
20,00 —22,00
OTALE ORE SETTIMANALI POMEZIA 315 |

YVV.E PRATE

CUUORE
:GIORNATWRE

S OR
SETTDIANALI

450

27 00

T M100-1330 -
720,00--22,00

_ AIUTO cuoco

SO&TETUZ!ONL PER RIPOSO SETTIMANALE

1

AIUTO CUOCO

v

4,50

4,50

11,00 - 13,30
20,00—22,00

OTALE ORE SETTIMANALI PRATI

31,50

34




Progetto di gestione
Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

LIVELLO

GIORNAI IFRE SETTINIANALI SR e

@051 IT ULEONL !’LR RIE’E)SO bhf IEMANALE
1 AIUTO CUOCO Vv 4,00 4,00 11,30- 13,30
20,00 -22,00

[TOTALE ORE SETTIMANALI SUBIACO 28

YW TIVOLY

GIORNAL]ERE SET’I‘]MANALI i
490 24,00

TN _.'i3 30
TTR000-2200 0

..:._Z"AIL:}}I.‘O.CUé)é(.).--_.-':'-

SOS T ETUZIONL PER RI!’(}SO &ET Fi\‘!A\‘ALT
1 AIUTC CUOCO Vv 4,00 4,00 11,30 13,30
20,00-22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI TIVOLI | 28 |

2o ORE
GIORNALIERE SE‘I‘TH\IANALi

| TAwtocuoce -~ | :_-.:'v 400 200 1301330
B T 200052200

MANSIONE - | _L;VE_L__L:O._'  ORARIO

bOQTi I‘UZIONE PI‘R Rﬁ?OSO SFT FIMA?\ ALI

I AIUTO CUOCO Vv 4,00 4,00 11,30-13,30
20,00 22,00

OTALE ORE SETTIMANALI LA VELLETRI 28

YVV.E LA PISANA - MAGAZZING

B ORE
i I e e - h GIORNALIERE _ SEIMANALI TRl SRR
e P .CQNVE_NZ[ONE'CON La Cll’l‘laS in caso di agg;udwaznone pro'vvéderé a red:gere convenzmne con 1I rlstorante
1 RISTORANTE .- Famlly Fcod Srl con sede in Vla Slstma, 121 Roma €. con Hostarla Vla deIIa Consolala n:
S g Romia o e D R A s

COMANDO PROVINCIALE VV.E LATINA

NA

ORE.. TLORE
SR GIORNALIERE 1 SETTIMANALL"
O EE . P 200 L2000
AT CHOCO, s e TV e 300 218,00
sos*rnuz;om PER RIPOSO SET mmmm

1 CUOCO v 4,50 4,50 09,30 — 14,00
2 ASM VI 2,00 2,00 11,30- 13,30
3 CUOCO v 3,00 3,00 19,00 — 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI LATINA 66,50 l

09,30 SI4000
3013300
0002200

VYV GAETA

"ORE . ORE
L) T GIORNALIERE SETTIMANALI i
_AIUTO cuoco - Vo s 73000 T 1T IL00- 400
4 ' : Sl 20,00-22,00

MANSIONE

SOSTITUZIONE PER RIPOSO SLTTI\IANALE

1 AIUTO CUOCO Vv 5,00 5,00 11,00 - 14,00
20,00 -22,00
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COMANDO PROVINCIALE VV.F. VITERBO

GIORNALIERE

719, 302 00

SOS HI ULiONE PER RIPOSO SETTIMAI\ALE

1 cuoco v 5,00 5,00 09,00 — 14,60

2 ASM VIS 1,50 1,50 12,30 14,00

3 cucco Y 2,50 2,50 19,30 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI VITERBO 63,00 |

‘. RIETI

COMANDO PROVINCIALE

VV.E RIETI

9301330

T1230-1400

2 [
B b :'.-AIUTO CUOCO

__E_:'[g_,3'0+ 2_2,500 : _j' e

SDSE H l ZJ{ONE, PER RIPOSO SET IIEIANAﬁh

1 cuoco v 4,00 4,00 09,30-13,30

2 ASM VIS 1,50 1,50 12,30 - 14,00

3 AIUTO CUOCO v 2,50 2,50 19.30 - 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI RIETI 56,00 |

COMANDO PROVINCIALE VV.F, FROSINONE

VV.E FROSINONE

GIORNALIERE'

CUoco

6000

0900 1500 -

TCU0Co

AV il IR Y 190052200 0
sosnmzmm: PER RIPOSO SETTIMANALE,
1 CUOCO v 6,00 6,00 09,00 — 15,00
2 CuUQCo v 3,00 3,00 19,00 — 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI FROSINONE 63,00 |

YV.E

$SSINO

ETTIM'ANALI"

oo |

"127 OB

200022200

SOSTI PU?IONE PER RH’OSO SETT]MANALF

1 CuUoCo

v

4,50

4,50

11,30 - 14,00
20,00 -22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI CASSING

31.50

VW SORA

MANSIONE

LIVELLO |

GIORNALIERE

ORE "
SETTIMANALI

AUTOCUOCO [TV

400

""'.2409

o :-:1133-1330_-.-.-;_;.]}
20,00-22,00

SOS8T iTU?EONE PM% REPOSG SEI T I‘HANALL

1 AIUTO CUQCO

v

4,00

4,00

11,30-13,30
20,00-22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI SORA

28.00

]
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LIVELLO . ORE

SET'I‘]MANALI

MANSIO\IE

- IAIUTO cuoco ___

SE30,00=22,00

SOSi it U/IONL PER RIPOSO SETT I‘viAVALE

| AIUTO CUOCO A% 4,00 4,00 1£,30--13,30
20,00-22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI FIUGGI [ 28,00 |

Per Ia compilazione del monte ore giornaliero abhiamo obbligatoriamente tenuto conto del costo orario
caleolato sulle tabelle FIPE

SQUADRA JOLLY

Cimas Sl in caso di aggiudicazione provvederd a mettere a disposizione dell’appalto una “squadra jolly” per effettuare le
sostituzioni per "eventuale assenza di personale (malattia, ferie ecc..) che si potrebbero verificare durante I’ appalto.

Tutto il personale della squadra jolly sard qualificato e in possesso dei relativi corsi di aggiornamento (HACCP, D.Lgs §1/2008,
pronto soccorso, ecc) il quale permetterd di non recare un disservizio all’Ente, ¢ garantire sempre un’alta qualitd del servizio.

 MANSIONE -

CUOCO :

o _-AIUTO.CU_OCO i)
. AIUTOCUOCO - =
“AIUTO.CUQCO -

__AIUTOCUOCO 3
TASM ovE
TOTALE ORE SETTIMANALI SQUADRA JOLLY

| on| e[| oS bs e

Si fa inoltre presente che Cimas Sl svolge il servizio di Ristorazione presso altre strutture in Roma, e sara quindi
possibile servire le mense del Comando in caso di emergenza o di inabilita temporanea,

Le strufture attualmente in gestione sono:

Centro Sportivo Largo G. Onestin. 1 (Zona Nord);

Mensa Universitaria Tor Vergata (Zona Est};

Mensa Universitaria di Roma Tre Via della Vasca Navale (Zona Sud-Est);
Mensa Universitaria di Roma Uno Via Cesare De Lollis;

Istituto Comprensivo Viale Adriatico, 140;

Scuole del Comune di Anguillara Sabazia (RM);
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CORSI DI FORMAZIONE CIMAS SRL

1 - INTRODUZIONE DEL SISTEMA DI QUALITA CIMAS SRL

DESTINATARI: Tutto il personale impiegato
numero e durata degli| primo anno: un incontro di due ore ciascuno
incontri: aggiornamento: un incontro di aggiornamento di un'ora ogni anno successivo

TEMA DEGLI INCONTRI: primo anno
il corso sara svolto dal nostro Responsabile Qualitd e verranno trattati | seguenti argomentk:
Formazione ed informazione sull'applicazione del sistema qualita 1SO 9001:2008; 14001:2004; 22000:2005
(rintracciabiliti del prodotto) per tutto il personale impiegato

- Principi fondamentali delle ISO in possesso e aspetti generali del sistema Qualita aziendale;

- Le norme di riferimento per la qualita;

- Documentazione del sistema Qualita, it Manuale della Qualita, le procedure e le istruzioni operative;

- Ruofo e responsabilita del responsabile del Sistema di Gestione per fa Qualita;

- Ruolo e responsabilitd della Direzione nel’ambito del Sistema di Gestione per la Qualita;

- Obbiettivi della Qualita e Politica della Quatita

- Individuazione dei processi aziendali e delle modalita per misurare la loro efficacia ed efficienza;

Modalita di gestione della documentazione di origine interna ed esterna

PRIMO INCONTRO: Descrive il significato di Quafita, Sistema di Qualita, Certificazione del Sistema di Qualita. Sono affrontate

noltre le problematiche relative all'applicazione di un Sistema di Qualita in una cucina o mensa di Ristorazione Collettiva e
‘importanza della corretta applicazione del Sistema. Si trattera anche la corretla applicazione delle procedure del Sistemna di
Rualitd. Sono visti in dettaglio i moduli, le procedure e le istruzioni operative che costituiscono fl cuore del Sistema, e viene
ribadita fa fondamentale importanza dslla lore corretta gestione affinché il Sistema possa essere mantenuto con successo.

anni successivi: i prevista un rivisitazione dei concetti fondamentali ed in pariicolare sono analizzali | risultati ottenuti con
l'applicazione del sistema; i miglioramenti riscontrati ed | problemi ancora da risolvere. Sono presentate statistiche relative alle
Non Conformitd evidenziate. E prevista una discussione finale a commento del risultati ottenuti.

2 - CORSO DI FORMAZIONE IGIENICO SANITARIA

DESTINATARIL: Tutto il personale impiegato
numero e durata degli|primo anno: un_incontro formativi di due ore
incontri: Agglornamento:  |un incontro di aggiornamento di due ore ognl anno successivo

TEMA DEGLI INCONTRI: primo anno
Di seguito vengone indicati gli argomenti che verranno trattati durante lincontro:
Pacchetto Igiene” nel settore agroalimentare: per tutto il personale impiegato
- Reg. 178-2002 — CE princlpi di legislazione alimentare — rintracciabilita;
Reg. 852-2004 ~ CE igiene nella produzione di alimenti;
Reg. 853- 2004 — CE igiene nella produzione di alimenti di origine animale;
Reg. 854-2004 — CE controlll ufficiall su prodotti di origine animale;
Dir. 2003 -89 —~ CE gestione del perlcolo allergeni.
| 'incontro tende a dare una formazione di base con Hlusirazione deil concetti fondamentali delligiene nelle favorazioni in cucina.
| punti dellincontro si articolano in: introduzione alla microblologia; condizion che favoriscono linsorgere di intossicazioni
alimentari; misure di prevenzione; come manipolare i cibi; corrette operazioni di pulizia e sanificazione, Al termine dellincontro il
ersonale sara sottoposte ad un test per verificare 'apprendimento del concetti. Segue discussione sui risullati del test.

'

annf successivi: Sono riaffrontali i principi di base dell'igiene, ma vengono approfonditi i concetti pll importanti, riportando
casi pralici e documentati di situazioni a rischio di tipo tossinfeltivo. Ogni anno sono percid rivisti aspetti diversi dell'igiene in
cucina. Come #l prime anne, i personale & sottoposto a test per lfa comprensione degli argomenti seguito, alla fine, da
discussione di gruppo.

3 - LASICUREZZA FISICA DEL LAVORATORE NELLA RISTORAZIONE

DESTINATARI; Tutto il personale impiegato
numero e durata degli| primo anno: Lin incontro di due ore ciascuno
incontri: Agglornamento:  Un incontri di due ore ogni anno successivo

TEMA DEGLIINCONTRI; primo anno

il presente corso sara tenuto dalla ditta che ¢i segue per if D.Lgs 81/2008 in collaborazione con 1 responsablle RSPP
Doit.Severi Oscardo.

Formazione di base alla sicurezza sul luogo di lavoro in particolare:

PRIMO ANNO: E tenuto da personale laureato esperto, adeguatamente preparato, con ['ausilio di ricco materiale informativo ed
llustrativo. E presentato il nuove approccio del mondo del lavoroe alla sicurezza personale dell’'operatore in relazione al nuovo D.
Lgs 81/2008. Nel corso dell'incontro vengono consegnati materiale e documenti informativi, tra cui il libretto “SICUREZZA
FISICA DEL LAVORATORE” appositamente studiato e stampato per il nostri dipendenti.

ALTRI INCONTRI: Sono esaminate in detiaglio tutte le macchine presenti nelle unitd produttive e vengono illustrati i relativi
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istemi di sicurezza, le procedure per l'use e fe medalita di pulizia delle stesse. Sono inoltre descrilti | principali rischi verificabili
n una cucina con i conseguenti danni biologici possibili. Ampio spazio & dato al corretto uso dei disposilivi di protezione
ndividuale e alla loro importanza nella prevenzione di patologie con ripercussioni a medio e lungo termine. Alla fine di ogni
ncontro, Fapprendimento degli argomenti & verificato attraverso le proposizioni di tests a schede. Prima della conclusione
Hell'incontro i risultati dei tests sono commentali per correggere eventuali errori od incomprensioni.

anni successivi: Sono rivisti tulli gli aspetti affrontati in maniera approfondita nei corst del primo anno con riferimento
parlicolare alle statistiche degli inforluni accaduti nelfanno trascorso e portati alla conoscenza degli ascoltatori attraverso le
proiezioni grafiche.

4 - TECNICHE DI CONSERVAZIONE E MANIPOLAZIONE DEI CIBI IN CUCINA

DESTINATARI: lutto il personale impiegato
numere e durata degli| primo anno: Due Incontri di due ore
incontri: Agglornamento:  un_incontro di due ore ogni anno successivo

TEMA DEGLI INCONTRI: primo anno

La docenza & affidata ad un Tecnologo alimentare collaboratore del Responsabile Assicurazione Qualita ed Igiene. Viene
condotta formazione di base con introduzicne ai principi fisici di conservazione degli alimenti mediante il freddo: refrigerazione,
congelazione e surgelazione. Inoltre, sono viste le pill importanti tecniche alternative di conservazione quali: ia pastorizzazione,
la sterilizzazione e la liofilizzazione. Sono affrontati, altresi, gli aspetti relativi alla corretta gestione delle scorte di prodott
alimentari sia nei frigoriferi che nel magazzinl a giorne. La manipolazione delle derrate e del cibi & vista soprattutto in
riferimento alia correttezza procedurale delle operazioni di preparazione. Viens rimarcata la necessitd di operazioni condotle
separatamente ed ordinatamente sui diversi cibi e I'importanza di accelerare lo svolgimento del tavoro aliraverso la
proposizione di suggerimenti pratici in riferimento a casi concretl. Sono inoltre descritte le pill comuni tecniche di cottura ed il
loro riffesso chimico fisico sul cibo.

anni successivi: Sono rivisti i concetti base degli incontri de} primo anno, con approfondimento dei temi tecnici e analisi delle
Non Conformita relative alfargomento in questione, rilevate durante le verifiche ispettive effettuate da lspettort CIMAS SRL o
da Ispettori esterni.

5 - ORGANIZZAZIONE DELLA CUCINA - TECNIGHE DI CONSERVAZIONE E PREPARAZIONE DEI CIE]

DESTINATARI: Tutto il personale impiegato
Numero e durata degli|primo anno: lun incontro di due ore
incontri: Aggiornamento: lun incontro di due ore ogni anno successivo

TEMA DEGLI INCONTRI: primo anno

RIMO INCONTRO: |’organizzazione della cucina e la gestione del perscnale. La docenza & affidata al nostro Responsabile
elle Gestioni. Sono affrontali gli aspetti generali di una corretta impostazione del lavoro in rapporto alle steufture che si hanno a
isposizione. Viene proposto lo studio di un oculato approvvigionamento e {'ottimizzazione dello sfruttamento di spazi e
ttrezzature presentt nella cucina.

ECONDO INCONTRO: Tecniche di conservazione di cibi e derrate. La docenza & affidata al nostro Responsabile della
ssicurazione Qualitd ed iglene. Vengono esposti in dettaglio tutti | sistemi di conservazione mediante l'uso delle pitt comuni
acniche come la refrigerazione, 1l congelamento, la surgelazione. Sono inoltre descritll | principi dei traltamenti fermicl di
conservazione quali la pastarizzazione, la sterilizzazione e la tindalizzazione. Si mettono in evidenza gli aspetti importanti per Ia
corretta gestione ed Il preciso funzionamento di frigoriferi e surgelatori, rimarcando la assoluta imprescindibilita delle verifiche
tarmomelriche che fanno oltretutto parte di controlli previsti dal Sistema di Qualith. TERZO E QUARTQ INCONTRO:
Preparazione del cibl e tecniche di cottura. La docenza & affidata al nostro Responsabile delle Gestioni. Sono descritte tutte le
hitrezzature e le metodologie a disposizione nelle nostre cucine per {"approntamento dei piatti freddi e caldi. In particolare si
lnsamineranno | metodi di collura e le attenzioni che devono essere prestate per una corretta gestione del cibo cotto e crudo
con diversi tempi di attesa prima del consumo.

anni successivi; Sono affrontati progressivamente tulti gli argomenti trattati nei primi tre appuntamenti, arricchiti da confronti
proposti attraverso la proiezione di lucidi o diapositive preparale al proposito e accompagnate da confronti e discussiont.

6 - LA SODDISFAZIONE DEL CLIENTE

DESTINATARI: tuito il personale impiegato

numero incontrl: primo anno: bn_incontro di 2 ore
Agglornamento: Un incontro di 2 ore ciascuno ogni anno successivo

TEMA DEGLI INCONTRI: primio anno :
Psicologia del cliente. Sara tenuto dal nostro Responsabile Commerciale - Marketing o da un suo esperto collaboratore che si
soffermera sopraitutto sugli aspetti del rapporto psicologico con | vari tipi di utenti del servizio ristorativo. Si teccheranno gli
hspelti pitl importanti e delicati del trattamento del cliente per i raggiungimento della sua massima soddisfazione.

Mspelli pratici di rapporto col cliente. Sara tenuto dal nostro Responsabile Gestionale o da un suo collaboratore esperto che

attraverso Fillustrazione e il racconto delle proprie esperienze dara un quadro dal taglio estremamente pratico all'argomento.
| cliente soddisfatio anche per la Qualitd del servizio e llaiene. Sard tenuto dal nostro Responsabile della Qualita o da un suo
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bsperto collaboratore che porra particolare accenno agli aspetti deliimpatto che sul Cliente ha Fimmagine di una Societa
Certificata SO 9001,

anni successivi: Sulla base dei reclami dei clienti, gestiti attraverso le statistiche impostate ne! Sistema Qualita, verranno
proposti di volta in volta gli argomenti dei quali maggiormente si sente necessita di approfondimento.

MONITORAGGIO QUALITA’ DEL SERVIZIO
PROCEDURA PGQO MOS

Qui di seguito viene riportata [a procedura utilizzata per il monitoragglo della qualita all’interno delle strutture Cimas,
inoltre in caso di aggiudicazione, oltre la presenza giornaliera di un n° 2 Responsabili che opereranno nelle strutfure
oggetto di gara, verranno installate presso ogni distaccamento n® 1 cassetta del reclami, dove si potra segnalare
eventuall contestazionl, suggerimenti e anomalie riscontrate da ogni Capoturno e da ogni persona che usufruisce del
servizio.

10GGETTO

Definire le modalita attuate per il monitoraggio della qualitd del servizio di ristorazione.
2 SCOPO

Garantire un efficace sistema di monitoraggio della qualitd del servizio di ristorazione al fine di ottenere informazioni sulla
soddisfazione del cliente e spunti per il miglicramento dei processi e dell'intero sistema.

3 CAMPO DI APPLICAZIONE
Servizlo di ristorazione.
4 DOCUMENTI DI RIFERIMENTO

UNI EN ISO 9001:2008 Req. 5.2, 7.2, 8.2.1

PRO 01.01 Procedura per la conduzione del riesame della direzione

PRO 03.01 Procedura per i riesame de! contratto

PRO 04.01 Procedura per la conduzione Verifiche ispetlive interne e gestione azioni corretlive
PRO 04.02 Procedura per la geslione delle non conformita
PRO 04.03 Procedura per Panalisi dali per il miglioramento
| documenti cui si fa riferimento si intendono applicabili al loro ultimo stato di revisione / aggiornamento.
5 RESPONSABILITA’
Responsabile Assicurazione Qualita.
6 MODALITA’ OPERATIVE
In CIMAS il sistema qualita & fondato sui principi di attenzione al cliente e persegue il continuo miglioramento della
soddisfazione del cliente inteso come titolare del contratto e come utente finale.
L'attenzlone al cliente, Il monitoraggio del livello di soddisfazione e la definizione di obiettivi di miglioramento in merito, sono gli
elementi costitutivi della politica per la qualita della CIMAS voluta dalla Direzione e diffusa in tutta fa struttura. | responsabili delle
mense sono deputati alla comunicazione con il cliente per quanto aftiene tutte le problematiche della gestione delle mense e ne
mettono a conoscenza il Responsabile Assicurazione Qualitd. La sede favorisce una comunicazione continua e proaitiva con i
cliente e promuove la proposta di azioni migliorative attraverso 'applicazione della procedura di gestione delle azioni preventive.
In sede di elaborazione di offerte ed accordi contrattuali sl pone particolare attenzione ad una corretta e completa definizione dei
requisiti del cliente in termini di specifiche del servizio che vengono dettagliate in specifici allegati tecnici, L'applicazione della
procedura PRO 04,03 del sistema qualita e la conduzione di periodiche verifiche ispetlive interne assicura il continuo rispetio del
requisiti contrattuali e la corretla gestione di eventuali modifiche che dovessero intervenire a contratto stipulato. Il personale
operante nelle mense viene formato all'utilizzo delle procedurefistruzioni di riferimento, ai principi del sistema di gestione per la
qualita ed alla politica per la qualita.
6.1 Modalitd di monitoraggio
Il monitoraggio della soddisfazione del cliente & effettuato sulla base degli indicatori definiti nella PRO 04.03 e dei seguenti
indicatori:
a) MNumero segnalazioni/reclami
b) Risposta al questionario
¢} Risultati di verifiche ispeltive interne
a) reclami .
Si intendono sia i reclami del titolare del contratto (cliente) che quelli dell'utente finale (consumatore).
1 reclami del clients sono gestiti secondo fa PRO 04.03 dandogli prioritd assoluta ed adottando le opporiune azioni correttive nel
minor tempo possibile compatibilmente con | tempi tacnici richiesti.
! reclami del consumatore sono raccolti, mettendo a disposizione nelle singole mense il modulo MQS1 “segnalazionefreclamo” in
corrispondenza della cassa ed una cassetta “segnalazionifreclami” all'interno della sala mensa.
La cassetta delle segnalazionifreclami viene controllata con frequenza giomaliera dal responsabile della mensa che provvede ad
analizzarli e definire, eventualmente in collaborazione con il Responsablle Asslcurazione Qualitd, le azioni correttive
eventualmente necessarie.
Le segnalazioni/reclami sono elencaie dal Responsabile Assicurazione Qualitd nel modulo MQS5 per tenerne sotio controllo ta
risoluzione e per verificare eventuali criticita.
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Modalita paricolari per rendere pilt efficace questo strumento possono essere concordate con il singolo cliente.

b) questionario

Sono predisposti due schemi di questionario: questionario di soddisfazione cliente MQS2 e questionario di soddisfazione
consumatore MQS3. Il questionario cliente viene soltoposto al cliente dopo un periodo tale da garantire che Il cliente abbia
elementi sufficienti per esprimere un giudizio significativo sulloperalo della CIMAS, con frequenza almeno annuale e comunqgue
in funzione della durata del contratto.

H questionario MQS2 pud essere spedito al cliente (preferibilmente solo nel casi in cui esiste un referente diretto} o sottoposto
indifferentemente in forma di intervista al cliente telefonicamente o di persona dal commergials.

Il questionario consumatore viene sottoposto ai consumatori dopo un periodo tale da garantire che il cliente abbia clementi
sufficienti per esprimere un giudizio significativo, con frequenza almenc annuale e comunque in funzione della durala
dell'appalto di gestione della mensa. Le risposte dei consumatori sono raccolte, mettendo a disposizione nelle singole mense i
modulo MQS3 “questionario soddisfazione consumatore” in corrispondenza della cassa ed una casselta “questionari di
soddisfazione” all'interno della sata mensa.

Modalita particolari per rendere pill efficace questo strumento possono essere concordate con il cliente.

Le risposte scno analizzate e valutate dal Responsabile Assicurazione Qualita in collaborazione con i responsabili delle singole
mense/contratti con calcolo di medie e relativa varianza secondo uno schema di valutazione incrociando i dati di differenti
mense e contralt/clienti per avere un quadro che sia il pil complelo possibile e poter definire azioni corretiive efo preventive
appropriate.

Eventuali non conformita sono prontamente gestite secondo quanto definito nella procedura del sistema qualitd PRO 04.02,

c¢) verifiche ispettive interne

Su base annuale, secondo la PRO 04.01, sono pianificate verifiche ispettive interne anche presse le singole mense al fine di
verificare Ta corretta applicazione e l'efficacia delle procedure, i rispetto dei requisiti contrattuali, la formazione del personale. |
rilievi eventualmente emersi sono gestili come definito nella predetta procedura.

6.2 Riesame

Tutti i dati raceolti e le analisi effelluate costituiscono elementi in ingresso per il riesame da parte della direzione quali strumento
di valutazione per il raggiungimento degli obiettivi, fonte informativa per la definizione di nuovi obiettivi ed atlivitd di
miglioramento dei processi e del sistema.

| dali vengono presentali sia in forma tabellare che attraverso rappresentazioni grafiche {istegrammi, diagrammi a torta, etc.) al
fine di facilitarne Fanalisl: | dati verranno inoltre utilizzati per la realizzazione di carte di controllo e la definizione di un livello
medio di qualitad del servizio da mantenere e migliorare nsl tempo.

7 MODULISTICA

MQS1 Segnalazione/reclamo

MQS2 Questionario di soddisfazione cliente

MQS3 Questionario di soddisfazione consumatore

Una volta compilati i guestionari o qualche reclamo, gli stessi dovranno essere inseriti in una cassetta predisposta da
Cimas dove ogni settimana verranno raccolti e analizzati dalla Direzione.

ESIGENZE I Esigenze e Obiettivi
@ — b
3 Sistema Risulead 3
g Organizzativo sultadl, < opbisrAziond | &
& Analisl e 9
- % Miglioramento _E
(E Risorse E
Processo Formativo
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PIANO DI SANIFICAZIORE
Per ogni tabella, indicare Ia frequenza pericdica con una crocetta

PULIZIA CUCINE

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

N. Perlodleith servizio Glornaliera A glorni alternd Settimanale Quindicinate Menstle Bimestrake Trimestrale
1 Spazzatura ¢ lavatura di pavimenti ¢ pareti plastrellate fino 2d altezza d’vome, X
con predotto detergents ed azipne germicida e sgrassante
3 Spazzatura e lavatura con prodotio detesgents 2d azlone gemmicida & sarassante di X
porte, battiscopa, davanzali e serrande
3 Syuotamento & pulitura cestini X | P
4 Spolveratura € lavatur, con prodotti idened, di altrezzature ed zeeessort X
5 Spolveratura di sistemi di illuminazione e fiscaldamento X
[ Spolveratura di teade, infissi ed eccessor vari X
7 Spolveratura e lavatura di superfici vetrate X
3 Lucidatura di parii ¢cromate X
9 Decaleificazions lavastoviglie X
10 Spurgo &i pozzetii di searico X
H Lavageio di celle di refiigerazione ¢ friganfer X
12 Pulizia filid delle cappe di espirazione X
13 Disinfestazione, deratlizeazione e disinfestazione con idonei preparati X
14 Pulizia pavimeali con mezzi meccanici ed eventuale applicazione di sigillanti ¢ X
ripristine delfa ceratura
N, Perbadicith servizio Gisrpathra A glornl alterni Befiimanale Quindielmlz Mensile Bimestrale Trimestrale
1 Sporzatora e Iavetura di paiment] & poret] plastrellate fino ed sltezzz d'voma,
coa prodotts datergents el palent germlclda e sgrassante X
2 Spezzatura e lavatera cea prodotto detergecte o prione permicida o sprassante di
Foute, soglie, batdscops, @nvaneeli e semande X
3 Svvotamento e pulitara cestind X
4 Spalverabura e lavahur, con prodetti fdoac, i Tinse di distituziore ed eocessor,
ditseliesedio X
5 Spofverstara di sistem di {lluminasioce e riscaldzmeato X "
[ Spotyeratra di tecde, inflsst e eccessord vari X
7 Spetversbura ¢ lavahra di soperfic vetrate X
§ Lrcidabora di perfi cromate X
2 Decalcificeriocs Tavastovighie X
10 Sperge & pozzetti i soarico X
1 Lavazgio dicelle di refrigerazioce ¢ frigorifed X
12 Fulizia Al delle czppe 8 espirazioce x
]
13 Disinfestarions, derattizzarione ¢ disinfestaztors con idocel prepareti X
14 Polizia predmeot eoa reezat meccanlel ed eveetosle applicazioze disigillanti e x s
ipristino dellz ceratira
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PULIZIA SPOGLIATOI

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

RIS TORAZIONE

N Periodleltd servizo Giornalizra A glorni al{ernt Setilmanate Quindicinale Mensile Blmestralz Trimesirale
1 Spazzatuna di pavimenti X
2 Lavetura di pavimenti X
LD Spazzatura e lavatura di porte, soptie, battiscops, davanzali e serrende X
4 Svuetamenta ¢ pulitura cestind X
5 Spotveratura di mobili ed elementi di arredamento X
6 Spolveratura di sistemi di filuminazione e riscaldzmento X
7 Spalveratora di tende, infissi ed acoesserd varl X
8 Spolveratura e lavatura di supsefici vetrate X
9 Luciatura dj parti cromate X
10 Spurgo di pozzalti di searico X
PULIZIA SERVIZI IGIENICI
N Pertodicith servizio Giornaliera A glornd alternt Settirmanale Qoindicinals Mensile Blmestrala Trimestrale
1 Spazzatura e 1svatura ¢ disinferlone di ;‘\avimemic pareti plastrellate fino ad altezza X
d'uomio
2 Spazzatura ¢ lavatura ¢ disinfezione di parte, soglie, davanzall e serrande X '
3 Svuctamento ¢ puliturz cestind h. 4
4 Spolveratura ¢ lavatuma e disinfezim.e fli 1'3\-ab1, vaschette, speochi ed attrezzsture X
jgieniche
5 Spotveratura di sistemi di Muminaziene ¢ riscaldamenta X
6 Spolveratura di tende, infissi ed accessor vari X
7 Spolveratura ¢ lavatura di superfici vetrate X
H Lucidatura di parti cromate X
9 Spurgo di pozzetti di scarico X
10 Pulizia di pavimenti con mezzli rneocan:q ed eventuale applicazione di sigillant ¢ x
ripristino della cerztura
11 Detattizzazions e disinfestaziong con idonei preparati X
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iL. PIANO DELLE MANUTENZIONI

Cimas Srl in caso si aggiudicazione provvedera a effettuare un controllo su tutte le
attrezzature gia presenti presso ogni Comando. Verra fatto un contratto per la
manutenzione ordinaria con Pazienda Sat Ristorazione. All’occorrenza verra esteso a
tutti i distaccamenti della direzione regionale Lazio.

MANUTENZIONE ORDINARIA DEI LOCALI

1) Riparazione e rifacimento delle pavimentazioni All'occorrenza

interne e riordine dells solette di calpestio

2) Riparazione e rifacimento degli intonaci e dells Annualmente o all’occorrenza
tinteggiature inteme

3) Riparazione, sostituzione e posa in opera dei All'occomrenza
rivestimenti, degli infissi e dei serramenti interni

TRATTAMENTO DELL’ARIA, TRATTAMENTO ACQUE, IMPIANTO elettrico, antincendio, alimentazione de! gas,
IMPIANTI elevatori

Trattamento dell’aria

Cappe periodicita degli interventi
rimozione e pulizia dei filtri mensile

reimpregnazione ed evertuale sostituzione dei filtri annuale

pulizia e lubrificazione dei ventilatori semestrale

pulizia delle parti di illuminazione trimestrale

puliziz interna ed esterna delle cappe mensile

sgrassatura delle guaine (pareli interne e griglie) annuale

Trattamento delle acque

periodicita degli interventi
Pompe dosatrici

controllo del flusso iniettato semestrale

verifica dell'usura dei pezzi e controllo del semestrale

funzionamento delle pompe dosatrici

Alimentazione dell'acqua periodicita degli interventi
verifica della tenuta dei rubinetti mensile

Trattamento delle acque sporche periodicita degli interventi
Manutenzione dei separatori di grassi e di materie quindicinale

fermentabili

Spurgo dei condotti fognari secondo necessita
Manutenzione implianto elettrico

Apparecchiature e quadri elettrici periodicita degli interventi
controllo del regotare funzionamento delle mensile

apparecchiaturs

Manutenzione impianto antincendio

Estintori periodicita degli intervent

Verifica degli eslintori e funzionamento idranti semestrale

Manutenzione implanto del gas

Alimentazione del gas e impianto rilevazione fughe | periodicita degli interventi
gas
confrollo come da regolamento di sicurezza annuale
antincendio
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E: E £ % s
Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio” RISTORAZIONE

Manutenzione apparecchiature di cottura

Forni a convezione/Trivalenti/Vapore periodicita degli infervent
pulizia dopo ogni cottura quotidiana
pulizia dei filtri d'aria seftimanale
Smontaggio delle coperture e delle griglie Mensile
pulizia della turbina e dslla framoggia Mensile
Sgrassalura delle pareti, delle griglie, della turbina, Mensile
delia finestra e defla tramoggia

Disincrostazione setlimanale
verifica della tenuta delle guarnizioni Mensile
verifica dei collegamenti elettrici Mensile
verifica conduttore energia alimentazione Mensile
verifica accensione plezo Mensife
verifica bruciatore pilota/termocoppia Mensile
verifica bruciatore principale Mensile
valvole sicurezza Mensile
verifica eletirovalvole acqualumidificazione Mensile
verifica ugello spruzzatore Mensile
verifica programmatore + suoneria Mensile
verifica selettore comandi Mensile
verifica motore ventilatore Mensile
verifica solenoidi acqual/vapore Mensile
verifica sonde di livello Mensile
verifica camera pressostatica Mensile
verifica resistenza boiler riscaldatore Mensile
verifica condensione vapore Mensile
verifica guamizione porte Mensile
verifica ternperatura teletermometro Mensile
verifica cemisra sportello Mensile
verifica microinterrutore di sicurezza Mensile
verifica valvole sicurezza vapore Mensile
verifica camino (esalaziont) Mensile
verifica componenti quadro elettrico Mensile
Bruciatori degli apparecchi periodicita degli interventi

Controllo del funzionamento delie valvole di entrata del | settimanale
gas, delle fiamme spia e dei bruciatori

Immersicne in una soluzicne detergente seltimanale
Regolazione della valvola di immissione deli'aria mensile
verifica dei termostati mensile
Controllo dei minimi mensile
verifica conduttore energia alimentazions mensile
verifica pilofi bruciatori/termocoppia mensile
verifica rubinetti valvolati sicurezza gas mensile
verifica tubl venturifflamma mensile
verifica bruciatori principal mensile
verifica valvola sicurezza forno gas mengsile
verifica accensiong piezo/pilota bruciatori mensile
verifica bruciatore centrale fomo mensile
verifica alimentazione piasira eletiriche mensile
verifica resistenza superiori inferiori forno mensile
verifica termostato mensile
verifica commutatori di potenza mensile
verifica segnali luminosi mensile
verifica cemiere sportello forno mensile

Cucina/Brasiera AUTOMATICA -manuale/Piano periodicita degli interventi

fuochi

Manutenzione comprendente la sgrassatura delle mensile
pareti

verifica conduttore energia alimentazione mensile
verifica accensione piezo mensile
verifica pilota bruciatore termocoppia mensile
verifica valvola sicurezza gas mensile
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verifica bruciatore principale mensile
verifica ingrassaggio vite senza fine e braccio piatto mensile
verifica termostato normale e sicurezza mensile
verifica motore sollevamento piatto mensile
verifica cinghia o catena trasmissione mensile
verifica ubrificazione supporti albero piatto mensile
verifica cerniere coperchio mensile
verifica pacco resistenza riscaldante mensile
verifica commutatore di potenza mensile
verifica componenti quadro comandi mensile

Grill e plastre

periodicita degli interventi

Sgrassatura delle pareti esteme non visibili

Seftimanale

verifica deformazione delle superficl Mensile
verifica dei termostati Mensile
verifica dei contatti e degli organi di comodato Mensile
verifica dei collegamenti fluidi Mensile

pentola cilindricafbollitore

periodicita degli interventi

verifica conduttore snergia alimentazione

mensile

verifica accensione piezo giornaliera
verifica pilota bruciatore giornalisra
verifica bruciatore centrale mensile
verifica valvole / rubinetio sicurezza gas mensile
verifica termostato sicurezza mensile
verifica pacco riscaldante resistenza mensile
verifica valvola camera cottura mensile
verifica valvola sicurezza coperchio mensile
verifica gruppo campana ¢/manometro mensile
verifica pulizia condensioni mensile
verifica valvola entrata vapore mensile
verifica commutatore di potenza mensile
verifica segnali luminosi mensile
verifica rubineill acqua calda e fredda giornaliera
verifica lubrificazione cerniera sollevamento coperchio | mensile

Manutenzione apparecchiature di preparazione

Affettatrice - Tritacarne

periodicita degli interventi

pulizia accurata e disinfezione

ogni volta dopo l'utilizzo

affifatura delle lame precedentemente sgrassate,
risciacquate ed asciugate

settimanale

RISTORAZIONE

verifica dei collegamenti efettricl e fluidi mensile
verifica della cinghia di trasmissione mensile
cambio dei cuscinetti e delle guarnizioni annuale
verifica dischi per affettare trafile mensile
verifica microinteruttore sicurezza mensile
verifica pledini a ventosa mensile
varifica componenti quadro comando mensile

Affettatrice manuale - automatica

periodicita degli Interventi

verifica taglio giornaliera
verifica smerigli mensile
verifica vela mensile
verifica asta paralama mensile
verifica carrello porta salumi e carni mensile
verifica microinterrutore sicurezza mensile
varifica lubrificazione parti movimento mensile
verifica lubrificazione parti movimento mensile
verifica lubrificazione carrelio mensile
verifica piedini ventosa mensile
verifica molatura lama mensile

Grattugia

periodicita degli interventi

pulizia

ogni volta dopo f'utilizzo
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Bilancia periodicita degli interventi
controllo della tarature mensile
verifica livello mensile
verifica olio mensile

Bagnomariafscaldapiatti

periodicita degli interventi

disincrostazions giornaliera
controllo collegamento acqua giornaliero
verifica termostati mensile
verifica conduttura energia alimentazione mensile
verifica pacco riscaldante resistente mensile
verifica termostati interruttore mensile
verifica valvole vapore mensile
verifica condensini pulizia mensile
verifica rubinetto acqua scarico giornaliero

Tavoll armadiati neutri

periodicita degli interventi

pulizia generale

giornaliera {al termine del servizio)

verifica antine scorrevoli

Giornaliera

verifica ruote teflon per binar

mensile

Carrelli servizio

periodicita degli interventl

pulizia generale giornaliera
verifica supporti ruote mensile
lubrificazione gabbla sfere mensile

Manutenzione implantl frigoriferi

Pareti e soffitti

periodicita degli interventi

pulizia completa e disinfezione seltimanale
sbrinamento e/o controllo del funzionamento settimanale
dell'impianto di sbrinamento automatico

verifica delle superficl mensile
verifica delle porte e delle guarnizioni mensile

Gruppo frigorifero periodicita degli interventi
rotazione del venlilators mensile
spolveratura del venlilatore mensile
spolveratura delle grigiie del condensatore ad aria mensile
Disincrostazione delle griglie del condensatore ad aria | mensile
verifica tenuta delle guamizioni mensile
verifica termometri mensiie
verifica termostati mensiie
verifica sistema di sbrinaggio mensile
verifica sistema di allarme mensile
verifica sistema di caricamento del fluido refrigerante | mensile

Celle frigorifere

periodicitd degli interventi

pulizia generale /controllo visivo giornaliera
verifica batteria motoventilata mensile
verifica unitd motocondensante mensile
verifica olic compressore mensile
verifica valvole pressostaliche — termostatiche mensile
verifica solenopidi acqua Hguida mensile
verifica filfro deidratore carica gas mensile
verifica microinterruttore di allarme mensile
verifica scarichi acque mensile
pulizia condensatori mensile
verifica componenti quadro comando mensile

Armadi e tavoli refrigerati

periodicita degli interventi

pulizia generale /controllo visivo giornaliera
verifica unitd condensante mensile
verifica valvola termostatica mensile
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verifica moloventilatore tangenziale assiale mensile
verifica termostato temperatura mensile
verifica sbrinamento mensile
verifica guamizione sporteflo mensile
verifica chiusura cerniera sportelio mensile
verifica pulizia evaporatore mensile
verifica componenti quadro comandi mensile
Banchi frigoriferi periodicita degli interventi
pulizia generale /controllo visivo Giornaliero
controllo funzionamento Giornaliero
controllo efficienza apparecchiature mensile
Lavastoviglie periodicita degli inferventi
pulizia dei filtri 2 cestello di ogni vasca giornaliero
pulizia dell'ugello e della elettrovalvola giomaliero
pulizia delle tubazioni di entrata del detersivo e del giornaliero
brillantante

Pulizia generale; controllo taratura pompe del. e brill. | giornaliero
controfio dei termostati settimanale
controllo del funzionamento degli accessori settimanale
termostatici nelle vasche

controllo del funzionamento del meccanismi di settimanale
trascinamento a catena del nastro trasportatore

lubrificazione meccanica trascinamento a catena settimanale
nastro trasportatore

decalcificazione delle serpenting delle resistenze settimanale
disincrostazione totale comprese le resistenze seftimanale
controllo della tenuta dei filtri a cestello di ogni vasca | quindicinale
pulizia dei guadr] comandi da incrostazioni calcaree guindicinale
pulizia dei filtri quindicinale
pulizia degli spruzzatori guindicinale
pulizia di ogni altra parte a contatto con I'acqua guindicinale
pulizia iniettori dell'acqua e dstersivo mensile
verifica rampe e paratoie mensile
verifica organi di controllo e di sicurezza mensile
verifica dei motori annuale
verifica allacciamenti elettrici ed adduzioni annuale
Lavaverdure periodicita degli interventi
pulizia degli scarichi giornaliera
controlio dell'entrata d'acqua giomnaliera
controllo del funzionamento del quadro comandi quindicinale
sbloccaggio del nastro ed estrazione del gruppo quindicinale
trasportatore per pulizia ¢ lubrificatore

pulizia generale settimanale
pulizia delle griglie di fondo, da togliere dopo settimanale
asportazione dei residui solidi

verifica conduttura alimentazicne acqua mensile
verifica sonde flusso acqua mensile
verifica saracinesche scarico acque mensile
verifica conduttura pneumatica pistons mensile
verifica olio pistone mensile
verifica compenenti quadro comandi mensile
verifica pulizia a fondo vasca mensile
Lavatoio & vasche ammollo periodicita degli interventi
pulizia generale giornaliera
controlio dei rubinetti e degli scarichi settimanale
verifica gruppi miscelatori mensile
verifica sifoni pilette settimanale
vasca intrappolamento grassi alimentari periodicita degli interventi
PULIZIA GENERALE semestrale
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Progetto di gestione
Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

PROPOSTE MIGLIORATIVE

A sepuito di accurati sopralluoghi su tutte le Vostre Strutture, considerando anche che molti anni abbiamo gestito
lappalte con QOTTIMI risultati softo tutti i punti di vista, ¢ avendo diligentemente accertato tutte le criticita
nell’espletamento del servizio ristorazione, e aver analizzato il Vostro Capitolato Tecnico, la Cimas Srl & a proporVi le
seguenti migliorie:

PROPOSTAN, 1) Elenco migliorie analitiche in tutte ¢ Vostre sedi,

PROPOSTA N. 2: Disponibilitd ¢i negozio cucina mobile e relative autorizzazioni

PROPOSTA N, 3:Disponibilitdh per utilizzo centro preparazione pasti per emergenze (o Vostre esigenze
particolari) ubicati nella Provincia di Roma, Sara inoltre possibile usufruire di altri centri di cottura attualmente
in gestione Cimas : Coni Spa Via Largo Giulio Onesti, Universitd di Tor Vergata Via Cambridge, Universita di
Roma 3 Via della Vasca Navale; Universita Laziodisu Roma Uno Via Cesare de Lollis.

PROPOSTA N, 4; Macchina erogatrice pasti e convenzione con ristoranti locali ove previsto il servizio
alternativo: Sede di Camprgnano, Sede della Pisana, Per Ia sede di Castel Porziano vista la particolarita di
utenza, la ditta Cimas Srl nei periodi in cui la struttura sard aperta attivera il servizio di veicolazione pasti dalle
sedi limitrofe di Fiwmicio o Pomezia, con le stesse modalitd di veicolazione pasti effettuate all’interno
dell’Aeroporto di Fiumicino,

Vista la possibile criticitd dovuta ad una eventuale inabilitd di una qualsiasi cucina, dei distaccamenti
provinciali, Ia nestra societd intende risolvere detta criticitdh o con la veicolazione di pasti da una struttura
all’altra o con la possibilitd di far fruire il pasto al personale VV.,F, in appesiti locali gia preventivamente da noi
convenzionali.

PROPOSTA N. 5: Fornitura in tutte le Sedi dei Vigili del Fuoco di porta posate compreso di tovagliolo monouso
personalizzato con logo V.V.F, Regione Lazio

PROPOSTA N 6: Fornitura di un carrello termico composte da: piastra ad induzione, zuppiera ternica,
casseruola con cestelli per | Comandi di Frascati, Latina, Rieti, Viterbo e relativi distaccamenti.

Grazie a quesia soluzione si risolve Ia criticitd delle Iamentele dovate al consumo di pasta divenuta scefta, a
causa del profrarsi dell’intervento,

It personale VVE, infatti non dovrd far altro che cuocere la pasta lasciata sul carrello e condirla con Ia salsa
preparata dalla cuoca e mantenuta calda sulla zuppiera . Per quanto riguarda i secondi e i contorni, gli stessi
potranno essere vigenerati utilizzando il forno a microonde messo a disposizione.

PROPOSTA N, 7: In caso di aggiudicazione a fine appalto tutte le atfrezzature fornita da Cimas Syl resteranno di
proprietd dei VV.T" di Roma.

PROPOSTA N.8 Fornitura di erogatore bevande gratuite nei Comandi Provinciali.

PROPOSTA N. 9 Verranno installati in tutte le sale mense dei distaccamenti dei Vigili del Fuoco appositi
dispenser di gel antibatterico (AMUCHINA o similare) che permetterd una maggior igiene prima della
consumazione del pasto.

PROPOSTA N. 10 Potranno essere, in accordo con la Direzione Regionale dei Vigili del Fuoco, essere proposti
piatti di cucina regionale ed internazionale redatti dalla nostra dietista.

PROPOSTA N, 11 Pur essendo all’interno della stessa Regione, sono presenti per territorialith e consuetudine
diverse abitudini alimentari; Cimas Srl intende offrire la possibilith di preparare giornalmente un nteni
differente da struttura a struttwra (ipoteticantente uno per ogni distaceamento) partendo da quello di base da noi
offerto che ha come riferimento le alternative propeoste nelle strutture con i self-service. La cuoca in definitiva si
rapporterd prima di confezionare il pasto sia alla mattina che alla sera o con il capo sede o con il capo turno e
seguendo le sue indicazioni provvedera alla preparazione.

Questa miglioria anche se comporterd un maggior onere nef ns confronti (abbassandoci notevolmente il potere di
acquisto),soddisfera totalmente le esigenze alimentari del personale VV.I', avente diritto al pasto.

PROPOSTA N, 12 Aumento della scelta delle pietanze come riportato dai menu settimanali presenti all’interno
del piano alimentare relativamente al comandi Provineiali.

PROPGSTA N. 13 Nell’offerta da nol presentata & stata comsiderata anche Ia fornitura presso i comandi
Provinciali e le sedi Aeroportuali di n° 2 bancali d’acqua minerale naturale in confezioni da 1,5 Lt. 1l tuito per
andare maggiormente incontro alle disposizioni varie presenti a pag. 4 dei parametri nutrizionali alleggerendo
cosl un onere a carico della Vostra amministrazione, ‘
PROPOSTA N. 14 Fornitura di n. 10 frigoriferi convenzionali da wtilizzarsi durante il periodo estivo per il
raffreddamento delle bibite del personale dedicato al servizio boschiva

PROPOSTA N, 15 Contratto di manutenzione ordinaria con primaria societa del settore (Sat Srl)
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CENTRALE VIA GENOVA, 3/A —

Progetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

ROMA

PROPOSTE PROPOSTE MIGLIORATIVE TEMPIE METODI
SALA MENSA
1} Angolo dei sapori: allestimento di idonea area
SELF-SERVICE per snellire la fila e consentire I'utilizzo di olio,

CLIMATIZZATORI

FORNO A
MICROONDE

REVISIONE IMPIANTI

sale, pepe, ecc..

2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con
marchio Vigili del Fuoco Roma,

3} Fornitura di posate, coltelli, forchette inox e
bicchieri

4) Fornitura e messa in opera di climatizzatoti ove
mancanti.

5) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel
banco caldo tramite forno a microonde.

6) Tinteggiatura sala mensa

7)Controllo generale effeftuato da personale
specializzato.

8) Televisore al plasma 50 pollici

9) Verra fornito apposito sistema informatico per

La fornitura dell’

apparecchiatura
sara  concordata
con il nostro
fornitore e il
Vostro ufficio
tecnico.

ELETTRICI ; g
[ — la rilevazione delle presenze.
r=1
CUCINA
COTTURA 1) Fornitura di n. 1 sterilizzatore posate idoneo

alla igenizzazione della posateria in genere.

2) Cutter taglia verdure Marca Fimar Mod. CL/5

3) verranno forniti:

- affettatrice Marca Zanussi Mod. AF300GR

- ceppo batticarne

4) Tinteggiatura zona cucina

5)Controllo generale effettuato da personale
specializzato tramite apposita convenzione.

6) Bicchieri da sala.

7) Pentolame di varie misure (Zanussi)

8) Coltelieria da cucina(Zanussi)

9) Teglie da forno e self-service (Zanussi)

10) sistemazione zona lavaggio con istallazione
nuova macchina Lavastoviglie a trazione e
optional vari . marca Zanussi e Mod. 533300

La fornitura dell’

apparecchiatura
sara concordata
con il nhostro

fornitore e il Vostro
ufficio tecnico.

I LAVORI
VERRANNO

CONCORDATI CON
LA VOSTRA
AMMINISTRAZIONE
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Progetto di gestione

2
Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio” RISTORAZIONE
FIUMICINO AEROPORTO
Via Fratelli Wright, snc
PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SED! TEMPIE
METODI
S ENSA
ALA MENS La fornitura dell’
FORNO A 1) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel banco apgarecchlaturda t
caldo framite forno a microonde. sara - concordata
MICROONDE con il  nostro
2) Fornitura di posate, coltelli, forcheite inox e . .
bicchieri fornitore e 'II
BANCO CALDO 4) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con marchio | YOStro ufficio
Vigili del Fuoco Roma, tecnico.
5) Fornitura e messa in opera di climatizzatori ove
mancanti.
CLIMATIZZATORI 6) Angolo dei sapori: allestimento di idonea area per
snellire la fila e consentire I'utilizzo di olio, sale,
peps, ece..
CUCINA
manutenzione stracrdinaria su cucina, forno,
REVISIONE IMPIANTI frigorifero e lavastoviglie i jta
ELETTRICI Verranno forniti: ;—Zp;ﬁ;,: modalita
1)Pelapatate Marca Zanussi concordati tra la
REVISIONE 2)Pentolame di varie misure (marca Zanussi) ditta e Pente.
ATTREZZATURE DA 3)Coltelleria da cucina (marca Zanussi)
CUCINA 4)Teglie da forno e self-service (marca
Zanussi)
FORNITURA 5)Bicchieri da sala
6)Lavastoviglie Zanussi e Mod. 533300
CUCINA MENSA E MAGAZZINI Templ @ modalita
saranno
Tinteggiatura sala mensa e zone annesse. concordati tra Ia
TINTEGGIATURA Controllo  generale effettuato da personale | ditta e I'ente.
REVISIONE IMPIANTI | specializzato.
ELETTRICI Revisione e controllo della cella frigorifera positiva e
scaffalature interne.

La societa Cimas Srl per la veicolazione pasti all'interno dell’aeroporto di Fiumicino
mettera a disposizione dell’Ente le seguenti attrezzature:

- n°1FIAT PUNTO VAN

- idonei contentitori termici per trasporto pasti sia caldi che freddi

si fa presente che la nostra societd & in regola con tutti i permessi aeroportuali
richiesti per operare all'interno dell’area medesima.
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Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

TUSCOLANG II
Via Scribonio Curione, 70 - Roma

RISTORAZIONE

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPIE
METODI
SALA MENSA
La fornitura
1) Possibilita di rigenerazione pastl ubicati nel banco | dell’
FORNO A caldo tramite forno a microonde. apparecchiatura
MICROONDE 2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con | $ara cﬂncordata
marchio Vigili del Fuoco Roma, o ore “‘:'“?[
BANCQ CALDO 3) Forn_itura di posate, coltelli, forchette inox e Vostro  ufficio
bicchieri. tecnico.
CLIMATIZZATORI] | 5) Angole dei sapori: allestimento di idonea area per
snellire la fila e consentire ['utilizzo di olio, sale,
pepe, ecc..
CUCINA
REVISIONE IMPIANTI | Controllo generale effettuato da personale
ELETTRICI specializzato tramite apposita convenzione ,
Tempi e
REVISIONE v . modalita
ATTREZZATURE DA | L0700 forniti: u it saranno
CUCINA )Fornitura po?ze _° co_nge atore . concordati  tra
2)}Pentolame di varie misure {marca Zanussi) la ditta e I'ente.
FORNITURA 3)Coltelleria da cucina {marca Zanussi)
4)Teglie da forno e self-service (marca Zanussi)
5)Bicchieri da sala
6) Manutenzione straordinaria su cucina, frigorifero e
lavastoviglie
CUCINAI/MENSA E MAGAZZINI Tempi e
TINTEGGIATURA modalita
Tinteggiatura sala mensa e zone annesse. saranno

REVISIONE IMPIANTI
ELETTRICI

Controllo generale effettuatc da personale

specializzato.

concordati  fra
la ditta e I'ente.
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Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

PISANA Via San Giovanni Eudes snc

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPIE
METODI
SALA MENSA
1) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel '&2“, fornitura
FORNO A banco caldo tramite forno a microonde. apparecchiatura
MICROONDE 2) Fornitura di posate, coltelli, forchette inox e | sara concordata
bicchieri con il nostro
BANCO CALDO 3) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con | fornitore e il
marchio Vigili del Fuoco Roma, VOSt_"O ufficio
4) Angolo dei sapori: allestimento di idonea area tecnico.
CLIMATIZZATORI per snellire la fila e consentire V'utilizzo di olio,
sale, pepe, ecc.,
REVISIONE IMPIANTI CUCINA Tempi e
ELETTRICI Verranno forniti; modalita
1)Pentolame di varie misure (marca Zanussi) saranno
REVISIONE 2) Coltelleria da cucina (marca Zanussi) conpordat,i tra
ATTREZZATURE DA 3)Teglie da forno e self-service (marca Zanussi) la ditta e Pente.
CUCINA . .
4} Bicchieri da sala
CIAMPINO
PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SED! TEMPIE
METODI
SALA MENSA
1) Possibilita di .rlgenerazmn.e pasti ubicati nel La fornitura dell’
FORNO A banco caldo tramite forno a microonde. apparecchiatura
MICROONDE 2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con | gara concordata
marchio Vigili del Fuoco Roma, con il nostro
BANCO CALDO 3) Fornitura di posate, coltelli, forchette inox | fornitore e i
bicchieri. Vosiro ufficic
CLIMATIZZATOR] 4} Angolo del sapori: allestimento di idonea area tecnico.
per snellire la fila e consentire I'utilizzo di olio,
sale, pepe, ecc..
CUGINA
Controllo generale effettuato da personale
REVISIONE IMBIANT] specia!iztzato tramite apposita
ELETTRICH convenzione .
Verranno forniti: Templ e
REVISIONE 1)Forno convenzione 6 GN 111 modalita
ATTREZZATURE DA marca Zanussi e Mod FCF614 saranno
CUCINA 2) Manutenzione straordinaria su concordati tra la
cucina, forno, frigorifero e ditta e 'ente.
lavastoviglie
FORNITURA 3)Pentolame di varie misure (marca Zanussi)

4)Coltelleria da cucina (marca Zanussi)

5)Teglie da forno e self-service (marca Zanussi)
6)Bicchieri da sala

T)Tinteggiatura sala mensa e zone annesse e
cucina.
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Proposte migliorative per i seguenti distaccamenti: Autorimessa,
Bracciano, Cerveteri, Colleferro, Civitavecchia, Eur, Frascati, La
Rustica, Marino, Monte Mario, Montelibretti, Nomentano, Officine,
Ostia, , Ostiense, Palestrina, Pomezia, Prati, Subiaco, Tivoli e Velletri.

PROPOSTE MIGLIORATIVE

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPIE
METODI
SALA MENSA
1) Possibilith di rigenerazione pasti ubicati nel | La fornitura dell’
FORNO A banco caldo tramite forno a microonde. apparecchiatura
MICROONDE 2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con | $ar& concordata

C g il nostro
marchio Vigili del Fuoco Roma, ?c?rl;ito:‘e e il

BANCO CALDO 3) Fornitura di posate, coltelll, forchette inoX | yogire ufficio
bicchieri. tecnico.
CLIMATIZZATOR! | 4) Fornitura e messa in opera di climatizzatori ove
mancanti.

'8} Angolo dei sapori: allestimento di idonea area
per snellire la fila e consentire Putilizzo di olio, sale,

pepe, ecc..
CUCINA
REVISIONE IMPIANTI Controllo generale effetiuato da personale
ELETTRICI specializzato tramite apposita convenzione . Tempi e
: modalita
REVISIONE Verranno forniti: izzlacno?'gati tra I
a
ATTREZZATURE DA 1) Manutenzione straordinaria su cucina, forno, dittae I’
CUCINA s . itta e Pente.
frigorifero e lavastoviglie
2) Pentolame di varie misure (marca Zanussi)
3) Coltelleria da cucina (marca Zanussi)
FORNITURA 4) Teglie da forno e self-service (marca Zanussi)
5) Bicchieri da sala
Tempi e
CUCINAIMENSA E MAGAZZINI modalita
saranno
Tinteggiatura sala mensa e zone annesse e cucina. | concordati tra la
TINTEGGIATURA 99 ditta © M'ente.
REVISIONE IMPIANTI Controllo generale effettuato da personale
ELETTRICH specializzato.

e
e
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Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

/.F. FROSINONE

RISTORAZIONE

PROPOSTA

PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI

TEMPLE METODI

SELF-SERVICE

SALA MENSA

1) Angolo dei sapori: allestimento di idonea
area per snellire la fila e consentire I'utilizzo di
olio, sale, pepe, ecc..

La fornitura dell
apparecchiatura sara

2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con ﬁggfr?)rc?fitfni to(;zne ::
marchio Vigili del Fuoco Roma, .
CLIMATIZZATORI 3) Fornitura di posate, coltelli, forchette inox e | VOsiro ufficio
FORNO A bicchieri tecnico.
MICROONDE 4) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel
banco caldo {ramite forno a microonde.
5) Tinteggiatura sala mensa
6) Controllo generale effettuato da personale
specializzato.
8) Televisore al plasma 50 poilici
9) Fornifura di carrello termico con accessori
10) Riparazione vetro sala mensa
La fornitura dell’
CUCINA apparecchiatura sara
) ) . concordata con il
1) Fgrnltura di n. 1 sterilizzatore posate idoneo nostro fornitore e ii
alla igenizzazione della posateria in gener. Vostro ufficio
COTTURA 2} Cutter taglia verdure Mod.Fimar tecnico.
mod.CL/5
3) verranno forniti: | LAVORI
- Affettatrice Marca VERRANNO
Zanussi Mod.AF300GR CONCORDAT]I CON
LA VOSTRA

= ceppo bhatticarne

4} Tinteggiatura zona cucina

5) Manutenzione straordinaria su cucina,
forno, frigorifero e lavastoviglie

6) Bicchieri da sala.

7) Pentolame di varie misure (marca Zanussi)
8) Coltelletria da cucina (marca Zanussi)

9) Teglie da forno e self-service (marca
Zanussi)

AMMINISTRAZIONE
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Progetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

MIGLIORIE PER | DISTACCAMENT! DI SORA, CASSINO E FIUGGI

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPI E METODI
SALA MENSA
1} Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel
FORNOC A banco caldo tramite forno a microonde. La fornitura dell’
MICROONDE 2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con | aPParecchiatura sara
marchio Vigili del Fuoco Roma, ﬁ‘;:fg‘:,iﬁ“o"r‘;“e ;
BANCO CALDO 3) Fornitura di posate, coltelli, forchette inox Vostro ufficio
biCChieri. tecnic‘).
CLIMATIZZATORI 4) Fornitura e messa in opera di climatizzatori
ove mancanti.
5} Angolo dei sapori: allestimento di idonea
area per snellire la fila e consentire P'utilizzo di
olio, sale, pepe, ecc..
6) fornitura di carrello termico con accessori
CUCINA
REVISIONE IMPIANTI Cont_rol.lo generale effettuat.o da persor!ale _ dalits
ELETTRICI specializzato tramite apposita convenzione . Tempi e modalita
Verranno forniti: saranno concordati
REVISIONE 1)manutenzione straordinaria su cucina, forno, trala ditta e ente.
ATTREZZATURE DA frigorifero e lavastoviglie
CUCINA 2)Pentolame di varie misure (marca Zanussi)
3) Coltelleria da cucina {marca Zanussi)
4) Teglie da forno e self-service (marca
FORNITURA Zanussi)

5) Bicchieri da sala
6) Tinteggiatura sala mensa e zZone annesse e
cucina.
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Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

F. LATINA

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPIE METODI
La fornitura dell’
SALA MENSA apparecchiatura
1) Angoelo dei sapori: allestimento di idonea area sara concordata
SELF-SERVICE per snellire la fila e consentire lutilizzo di olio, ’?c‘))r?'nitoréle il \]}gigg
sate, peps, ecc.. ufficio tecnico.
2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con
marchio Vigili del Fuoco Roma
CLIMATIZZATORI 3) Fornitura di posate, coltelli, forchette inox e
FORNO A blechiert =~ . N
4) Possibilita di rigenerazione pasti ublcatl nel
MICROONDE b . :
anco caldo tramite forno a microonde.
5) Tinteggiatura sala mensa
6)Controllo  generale effettuato da personale
specializzato,
7) Televisore al plasma 50 pollici
8) fornitura di carrello termico con accessori
l.a fornitura dell’
CUCINA apparecchiatura
sara concordata
:I) Fornitura_ di n. 1 s_terilizzatore posage con il nostro
COTTURA ;gc!t;neenoe?elfa igenizzazione della posateria fornitore e il Vostro

2) Cutter taglia verdure Marca Fimar
Mod. CL/5
3} verranno forniti:

- affettatrice Marca Zanussi Mod.
AF300GR

- ceppo batticarne

4) Tinteggiatura zona cucina
5) manutenzione straordinaria su cucina, forno,
frigorifero e lavastoviglie

6) Bicchieri da sala.

7) Pentolame di varie misure (marca Zanussi)

8) Coltelleria da cucina {(marca Zanussi)

9) Teglie da forno e self-service (marca Zanussi)
10) n® 1 frigorifero 700 It

11) n° 1 congelatore 640 It
Fornitore Tecnoservice Mod.
GNG650BT

ufficio tecnico.

I LAVORI
VERRANNO

CONCORDATI CON
LA VOSTRA
AMMINISTRAZIONE
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Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

F. GAETA

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPIE
METOD]
SALA MENSA
1) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel banco | La fornitura del?’
FORNO A i ; apparecchiatura
MICROONDE caldo tramite forno a microonde. sard  concordata

BANCO CALDO

CLIMATIZZATORI

2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con marchio
Vigili del Fuoco Roma

3) Fornitura di posate,
bicchieri.

4) Fornitura e messa in opera di climatizzatori ove
mancanti.

5) Angolo dei sapori: allestimento di idonea area per
snellire la fila e consentire I'utilizzo di olio, sale, peps,
ecc..

6) Fornitura di carrello termico con accessori

coltelli, forchette inox

con il nostro
fornitore e il
Vostro ufficio
tecnico.

REVISIONE IMPIANTI
ELETTRICH

REVISIONE
ATTREZZATURE DA
CUCINA

FORNITURA

CUCINA

Controllo generale effettuato da personale
specializzato tramite apposita convenzione.

Verranno forniti:

1) manutenzione straordinaria su cucina, forno,
frigorifero e lavastoviglie

2)Pentolame di varie misure (marca Zanussi)

3) Coltelleria da cucina {marca Zanussi)

4) Teglie da forno e self-service (marca Zanussi)

5) Bicchieri da sala

6) Tinteggiatura sala mensa e zone annesse e cucina.

Tempi ¢ modalita
saranno
concordati tra la
ditta e 'ente.
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Progetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

.F. VITERBO

PROPOSTA

PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI

TEMPI E METODI

SELF-SERVICE

SALA MENSA

1) Angolo del sapori: allestimento di
idonea area per snellire la fila e
consentire l'utilizzo di olio, sale, pepe,
ecc..

La fornitura dell’
apparecchiatura

2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli | sara concordata
CLIMATIZZATORI con marchio Vigili del Fuoco Roma con il nostro
FORNO A I3) Fon;iltur:. df posate, coltelli, forchette fc;;_ni_to:;e e il Vostro
nox e bicchieri ufficio tecnico,
MICROONDE 4} Possibilita di rigenerazione pasti
ubicati nel banco caldo framite forno a
microonde.
5) Tinteggiatura sala mensa
6)Controllo  generale effettuato da
personale specializzato.
7) Televisore al plasma 50 pollici
8) Fornitura di carrello termico con
accessori
La fornitura dell’
CUCINA apparecchiatura
sara concordata
1) Fornitura di n. 1 sterilizzatore posate | con il nostro
COTTURA idoneo alla igenizzazione della posateria | fornitore e il Vostro

in genere.
2) Cutter taglia verdure Marca
Fimar Mod. CL/5

3) verranno forniti:
- affettatrice Marca Zanussi
Mod.AF300GR

= ceppo batticarne

4) Tinteggiatura zona cucina

5) manutenzione straordinaria su cucina,
forno, frigorifero e lavastoviglie

6) bicchieri da sala.

7) Pentolame di varie misure {marca
Zanussi)

8) Coltelleria da cucina (marca Zanussi)

9) Teglie da forno e self-service {(marca
Zanussi)

ufficio tecnico.

I LAVORI
VERRANNO

CONCORDATI CON
LA VOSTRA
AMMINISTRAZIONE
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Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

VV.F. RIETI

FPROPOSTA

PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI

TEMPI E METOD!I

SELF-SERVICE

FORNC A
MICROONDE

REVISIONE IMPIANTI
ELETTRICI

SALA MENSA

1) Angolo dei sapori: allestimento di
idonea area per snellire la fila e
consentire l'utilizzo di olio, sale, pepe,
ecc..

2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli
con marchio Vigili del Fuoco Roma

3) Fornitura di posate, coltelli, forchette
inox e hicchieri

4) Possibilita di rigenerazione pasti
ubicati nel banco caldo tramite forno a
microonde.

5) Tinteggiatura sala mensa

6)Controllo  generale effettuato  da
personale specializzato.

7) Televisore al plasma 50 pollici

8) Fornitura di carrello termico con
accessorl

La fornitura dell’
apparecchiatura  sara
concordata con il

hostro fornitore e il
Vostro ufficio tecnico.

COTTURA

CUCINA

1) Fornitura di n. 1
sterilizzatore posate idoneo
alia igenizzazione della
posatetia in genere.

2) Cutter taglia verdure Marca Fimar Mod.
CL/5

3) verranno forniti:
- affettatrice marca
Zanussi Mod. AF300GR

- ceppo batticarne

4} Tinteggiatura zoha cucina

5) manutenzione straordinaria su cucina,
forno, frigorifero e lavastoviglie

6) bicchieri da sala.

7) Pentolame di varie misure {marca
Zanussi)

8) Coltelleria da cucina (marca Zanussi)
9) Teglie da forno e self-service (marca
Zanussi)

10) Riparazione cella frigorifera guasta

La fornitura dell’
apparecchiatura sara
concordata con il nostro
fornitore e il Vosiro
ufficlo tecnico.

I LAVORI VERRANNO
CONCORDATI CON LA
VOSTRA
AMMINISTRAZIONE
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