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Progetto di gestione
Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

INTRODUZIONE

Dopo aver effetluato gli accurati sopraliuoghi presso tutti i Comandi in sede di gara, di seguito siamo a presentare il progetto df
gestione per I'affidamento del servizio di ristorazione presso i Vigili del Fuoco della Regione Lazio, precisando che la societa
Cimas Srl 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 maturata in questi anni di gestione, ci ha permesso di realizzare una relazione pill 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 |
problema dell'approvvigionamento, inserendolo nel
processo di implementazione delle norme SO
9001- 2008,

L'attivita di approvvigionamento, per le aziende del
nostro settore, & senza alcun dubbio una delle fasi
del processo produttivo pil critiche. Il Sistema di
Qualita aziendale prevede il controllo dellintera
fase dellapprovvigionamento relativamente a tutto quanto concorre a determinare la qualita del servizio. Hl controllo & quindi
esloso all'acquisto di ogni tipologia di prodotto. Le aftivité necessarie per garantire la gualita dei prodotti acquistati sono:
valutazione dei fomitord, 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.

Altrettanto importante & definire il tipo e l'estensione del controllo che si intende eseguire sui fomitori, nonché predisporre e
mantenere aggiomate le registrazioni della qualita per quet fornitori facenti parte dell’ “Elenco Fornitori™.

METODOLOGIA Dl SCELTA E VALUTAZIONE DEI
FORNITORI

PRIMA FASE

In prima analisi i fornitori devono soddisfare i nostri standard qualitativi in relazione ai seguenti parametri
- attivita e metodologia produttiva

- capacita e tipicita degli impianti

- manipolazione del prodotto

- tipo di confezionamento e immagazzinamento de! prodotto

- eventuale applicazione del freddo {conservazione e {rasporto)

- certificazioni di qualita sulle materie prime impiegate

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

- servizic di trasporto 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 GRUPPQ) della qualita dei
prodotti alimentari e non, determinata secondo parametri stabiliti:

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

2) analisi chimico-fisiche conle quali si & in grado di stabilire le caratteristiche organoleltiche e nutrizionali delle derrate;

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

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

5) caratteristiche igienico sanitarie degli ambienti in cut sono lavorali e trasportati i prodotti; controllo dei residui di principi attivi,
antiparassitari, diserbanti, concimi, sostanze tossiche naturali, estrogeni (cami), mercurio {prodotti ittici);

8) garanzia delia consegna dei prodotli nei tempi stabiliti con le specifiche merceoclogiche 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 fase consiste nella fornitura di prova, con la quale si attesta il prodotto in merito alla gradibilita, la resa, e l'utilizzo dei
prodoetti. In questa fase vengono riesaminati i parametri deseritti nella seconda fase

Nel corse del rapporto di fornitura, viene mantenuto costantemente sotto controllo il fornitore ed i prodotti, mediante il controllo
in entrata effeftuato dagli addetti al ricevimento merci e dallo stesso Ufficio Marketing.

QUARTA FASE

Fase della prova prodotti: il campicne di prodotti/derrate alimentari viene testato per un periodo di tempo definito
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QUINTA FASE

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

Nel corso def rapporti, vengono effettuati continui controlli, sia da parte deli'Ufficio qualitd che dai dipendenti che prestano la
loro atiivita allinterno 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 permslte la scelta a seconda di cid che viene valutato pit 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:

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:

Parametr¢ (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 (£) LA SPECIFICITA’ DELLE DERRATE ALIMENTARI

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

P O Sy Ty

La nostra azienda gestlsce Iapprow:glonamento dalle materie prime fresche, surgelate e congelate tramite il proprio Ufficio
Acquisti che selezione 1 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 a

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:

/ A, Prodotti non alimentari \

In questo gruppo sono compresi |

prodotti utilizzati per il
confezionamento, limballaggio dei
prodotti e per [a puiizia delle

altrezzature e dei locali.

e /

O

/ & Prodotti alimentari
confezionati
Tutti questi prodotti presentano dei
dati di ideniificazione stabiliti dalla
normativa vigente e per questo,
possono considerarsi, a confezione
integra, relativamente protefti dalle
contaminazioni provenienti

\dail'estemo. /

/ !éf Prodotti  alimentari non\
confezionati

Questi/alimenti non presentanc dei

dati di identificazione altrettanto ben

individuabili e sono ovviamente pill

esposti a fenomeni di contaminazione

efo  deterioramento di  origine
ambientale durante il trasporto e
\I'immagazzinamento. /

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

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

dell'appalto:
N GENERI GENERALITA’ POSSESSO
ALIMENTARI DEL FORNITORE CERTIFICAZIONE
(nome, ragione so- I1SO 9001:2000
clale, indirizzo, (con Indicazione
recapiti telefonici o deil'Ente certifica-
e-mail) fore)
CAPECCHI! SPA IQNET
Via Di Cervara 143 B/C And its partrier
00155 ROMA CISQ/CSQA
(06/22796426
MARR SPA
Via Spagna 20 BVQ Italia S.r.1.
47900 RIMINI
0541/746111
A.LA. Via 8. Antonio 37036 San
1 CARNI E SALUMI Marino B. ALBERGO IS0 9001/2008

GESCO CONSORZIO COOP
S0CC (AMADORI) 1SO 9001/2008
VIA DEL RISO 400 47020 S,
VITTORIE DI CESENA
Buoni Sapori Via Memorense,
205 00199 Roma Fornitore locale
Lolli Srl
Via Prenestina km51,200 03018 Fornitore Locale
Pahano (Fr) _

‘- 2PANEEDOLCI e ella: Cort

BT e e V;covaro
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1 00155 ROMA

CAPECCHI SPA .
Via Di Cervara 143B/C

06/22796426

. And Its partner
| CISQ/CSQA .

- AQNET

| Via Spagna 20 -
| 47900 RIMINT -

MARR SPA

0541/746111 -

~BVQlltalia Sl

S F.O,A.C.Srl

R B V:a Monte Testacc;o 8

100153 ROMA
EE 06/5781058

Foac.sti@tin. .-t

CIMAS SRL -
- "Via Roma 71/f
161049 URBAN.'A
| 0722/317271

. 'c:masr.'storazrone@l.-bero it
S ‘Mochi Srl - '
~1'Via San G:ovanm Eudes 9 01

| ‘Roma - :

| Mondialfrutta Vta Forma Clalone,
o 703039 :
o Sora

"B LATIE,
. FORMAGGI,

CAPECCHI SPA

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

IQNET
And its partner
CISQ/CSQA

- LATTICINI

(0543/74B111

MARR SPA
Via Spagna 20
47900 RIMINI

BVQI italia S.r.1.

7 oLl PER CAPECCHI SPA - IQNET
CONDIMENTI X Via Di Cervara 143 B/C And its partner .-
TR EL R 00155 ROMA "CISQ/CSQA
06/22796426 R
MARR SPA ' .
Via Spagna 20 BVQI Italia S.r.1.
47900 RIMINI IR T
0541/746111

e .. . -
TG ofp bty riAOTE

Come si puod evincere dalla tabella sopra riportata, Cimmas predifige Putifizzo df fornitori focali, che
consente cosi di avere molti “prodotti a km zero”. | fornitori sopra riportati, sono tutti facenti parte
dell’elenco fornitori qualificati Cimas, e i prodoftti forniti sono di ottima qualita.
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PROSPETTO DELLE CONSEGNE SETTIMANALI

Derrate Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato
Carniesalumi | X | | X - X
“Pane 6 dolc X T -.

Frutta
‘verdura
Latte, -
formaggi e
latticini -

Olio per. - X X _ BEEEEER e
condimenti | _ E IR PV
Generi vari X X X
{scatolame,

zucechero ecc..)

RICEVIMENTO DELLE MATERIE PRIME

| OSSERVAZIONE DELLE DERRATE |

1) Controlli effeltuati sui prodotti non alimentari

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

«  controllo delle stichette e dell'integrita delle confezioni per quanto riguarda i prodotti di pulizia
4 controllo dello stato igienico e dellintegrita dei prodotti monouso (fovaglicli, 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 T'integrita dalla confezione e viene effettuato un altento
esame organolettico dei prodotti non confezionati come ad esempio la presenza di cristalli di ghiaccio {cattiva conservazione)
efichettalura, integrita delle confezioni, presenza di annerimenti, parassit], terra, muffe, eccessiva disidratazione.

| IGIENE DEL MEZZO DI TRASPORTO |

Le materie prime possono cosfituire un veicolo dilcontaminazione degli alimenti, delle atirezzature 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 confezionati).

| TEMPERATURE DI TRASPORTO |

All'atto dello scarico il responsabile delfa dispensa od un suo incaricato controlla, per quanto riguarda gli alimenti refrigerati,
congelati e surgelali, che la temperatura rilevata dal termometro in dotazione all'automezzo rieniri nelfo intervallo dei limiti
stabiliti dalla normativa vigente,

IMMAGAZZINAMENTO

Una volta verificata la conformitd totale delle derrate consegnate dal fornitori, il responsahile del magazzino provvedera at loro
immediato immagazzinamento, dando la precedenza ai generi deperibili. L'immagazzinamento avverrd mediante T'utilizzo di
appositi carrelll e transpallet. Particolare attenzione verrd posta nel separare accuratamente al massimo grade le diverse
calegorie di prodotti { camni rosse, carni bianche, salumi, latticini e formaggi, pollame, uova, fruita e verdura.)

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

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

In tal modo sard possibile rinfracciare il lotto che ha data fuogo a contestazioni.

Ovviamente, nel corso dell'identificazione si provvedera a anteporre i gener ricevuli in epoca piu 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

. N Sono stati proposti un menu invernale ed -uno estivo,
“... pIATTO SANO articolati su quattro settimane; sono pol state elaborate le

Beorels acqua, the . T . 1

o eatlé{eon poca relative tabelle degli ingredienti.
PR ' | ment sono stati realizzati tenendo conto dei fabhisogni di
(particotars oF energia e del principali nutrienti di cui necessitano persone

-2 parpioni &l glatnd]
o dl sueehd o frutta.

cochmalgrrvane i suceh! o o che espletano determinate altivita fisiche. A tale scopo
=== | sono stali adoltati i suggerimenti dei L.A.RN., {livelli
s 8 it weasecenatvisonas  gggUNZioNe raccomandati nutrienti).
fa quath Evitala  cereati
raffinaly
{rizo bianco & pane)

La media dellapporto energetico di ciascun pasto & di circa

Mangiats mola fndln Preforito # pesco,

*f‘”:““‘“::‘ b e bancha tegund 1500 Kcal ulilizzando tutti i gruppi di alimenti al fine di
SRS Mot stmgeieacm | garantire la presenza di proteine di origine vegetale ed
d plmas A animale, lipidi saturi ed insaturl, carboidrati complessi a
| o ! ) lento assorbimento  ,zuccheri semplici ad utilizzo

immediato ,sali minerali e vitamine.

I menU giornalieri prevedono:

% 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

la scelta tra due secondi piatti sempre diversi e in alternativa un piatto freddo di salumi o formaggi ad una
carne ai ferri ,mozzarella e stracchino

due contorni & base di ortaggi ed urn’insalata
un dessert di frutta o saltuariamente dolce o gelato

& siato proposto anche un piatto di fantasia (un primo piatto in bianco con aggiunta di un contorno del
giorno)

una porzione di pane.

Mo i € E

Per ia produzloni di tali mentl verranno lmplegatt anche pasta ;riso, olio e pelah biologici. La carne dl 3
manzo adoperata sard escluswamente di provenienza italiana; la verdura e la frutta saranno btologiche
'unavolta Ia settlmana R : :

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. Settimanalmente é
stato inserito almeno un cereale integrale {orzo, miglio, riso, granoc).

| primi piattf 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 ¢ pesce
sono combinati o con pietanze asciutte (pasta al pomodoro, pasta alle verdure) o con piatti in brode (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 @ maionese e inserendo nella turnazione settimanale il tipo di alimento
con cadenza da Voi richiesta (vedi pag. 3/4 del vostri parametri nutrizionali)

Sara inoltre possibile avere menl dedicati a diete speciali come:

MENU ETNICO RELIGIOS! |

_ME_NU_?};A_LJL_?E:RC'%&E;r:ffc".-._INT.dL_’L-Eé'ANZE’fA.L‘_iMEthARI-f_J..']
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LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
EUN
LUN
LUM
LUN
LUN
LUN

MAR

MAR

"MAR

KAR
MAR
RAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER

" Glo

GIO
GIO

- GIo

Gio
Glo
Glo
GIO
GIO
Glo
Glo
GIo
VEN
VEN

. VEN

VEN

" VEN
-VEN

VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN

SAB
. SAB

SAB
‘SAB
SAB
SAR
SAB
3AB
SAB
SAB
SAB
SAB

. 'DOM
- DOM
“DOM

DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
BOM
3,88 ]
DOM
LUN
LUN
EUN
LN
LUN
LUN
LUN
LUN

- PIC

Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo

Pranzo .

Pranzo

Cena
Cena
Cena
Cena

Pranza
Pranzo
Pranzo
-‘Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cana
Cena
Cena

Cana
Cena
Pranzo

Pranzo

Pranzo -

Pranzo
Pranzo

Pranzo
-Pranzo

Prarzo

Pranzo
‘Pranzo

Pranza
Cena
Cena
Cana

Cena
Cena
Pranzo

Pranzo
Pranzo
Pranzo

Pranzo
Pranzo

Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzg
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena

piimo
Risotto al pormodoro
Orecchistte con pomodoro e ricolta
Pasta in blance
mineslra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Penne a! pemodoro e bastico
Pasticcio di pasta al forno
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodore semplice
Fasta a Fantasla
Pasta e cecl
Pipe con zucching
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pomodoro semplice
Pasta a Farfasia
Bombolotti alla Carbonara vegetariana
Rigatonl Gratinati al forno
Pasta in blanco
minesira ¢i verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia

-Minestra toscana con fagloli e cavolo -
Pranzo o

Pasta al ragl vegetala
Pasta in blanco
minesira di verdure con pasta
Pasta a! pomodoro semplice . -
Pasta a Fanlasia
Tortigionl al burro e parmiglang
Rigatend al pomodore
Pasta in blanco
mineslra di verdure con pasta
Pasta al pornodoro semplice
Pasta a Fantasia
Kinestra di riso e pori
Fetluccina al ragir alla bolognese
" Pasta in blanco
minestra di verdiva con pasta
Pasta al pomodore semplice
" Pasla a Fantasla
Farfalle deff'orfo
Strozzapreti ricolta pecorino e zafferano
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro sempfica
Pasta a Fantasia
Mezze maniche affumicate
Orecchietla conlg ¢cime Girapa
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasia 2] pomodoro semplica
Pasta a Fantasla
Pennette alla marinara
Rigatoni afa Norma
Pasta in biance
minestra di verdwre con pasta
Pasla al pomodoro semplice
Pasla a Fantasia
Ditali rigati mediterranei
Gnocchi al pomodoro
Pasta in bianco . .
mingstra di verdure con pasta
Pasla a1 pomodoro semplice
- 'Pasla a Fantasia
Inszlata di pasta
Pennetle rigate alle olive
Pasta in blancoe
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Risotto alla Mianosa
Fusit con asparagl @ ricolta
Pasta in Blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta 2l pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Bombolotti prosciutto e plselli
Conchiglie alle erbalta
Pasta in blance
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplica
Pasta a Fantasia
_ L asagnetta &l forna
Pasta‘al pesto alla Trapanesa
Fasta in blanco
minsslra di verdure con paska
Pasta &) pomodoro semplice
" PastaaFantasla
Pasta rustica afa ternana
Farfalle con Zucchine fritte

“egal_1

437
492
"353
265
391

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

323
477

.:265

473
473
353
265
381
353
409
448
353
265
381
353
523
532

285
381

480
432

265
381

457
578
353
265
381

541
M7

265
381
353
532
539
353
265
381

420
483
353
285
381
353
679
414
353
265
381
353
450
616

353 .

285
381

524
450

Rend estivo (4 settimane)

secondo
Conigtio alla ligure
Petto di pollo alle olive
Rlozzerella
Salame
Feltina al ferri

Fagottind agli spinaci
Saftimbocea alla romana
Formaggic Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina ai ferr

Coriglio rustico
Fesa di tacching al limone
Formaggio Crescenza
Proscutto cotlo
Fellina al ferri

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

Féetto di meriuzzao gratinato
Spezzatino di carne con aromi e palate
Mozzarella o

Salame
Fellina ai ferri

Scaloppina alla pizzaiola
Cotoletta di tacchine panata
Formaggio Emmenthal
Proscutio crudo
Fettina a ferri

Friltala con cuori di carclefo
Spezzalina dl agnello con cargiofi
Formaggio Crestenza

“Proscutto cotto
" Fellina ai ferri

Tacchino alfarancla
Straccetti i carno
Caciotta mista
Kortadefla
Feltina ai ferri

Brackfina di maiagle afia sarda
Poipelte speziate di manzo
- Mozzarella
=i Salame
Feitina al ferri

Fietio di naseflo panato
Spezzatino di malale alla Portoghese
Formaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Feltina ai ferri

Filetio di platessa gralinato
Melanzane aila parmigiana
Formaggio Crescenza

Proscutto cotto. -
. Feltina ai ferri

Fracosta di Manzo ai ferrd
Agnelio alla cacciatora
Caciotla mista
Klortadella
Fettina ai ferri

Coniglio alla calalana
Fusl di polio atrosio
kozzarella
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
Formaggio Crescenza
Proscutio colto
Fettina ai fersi

Caprese
Bresaola olie limone e rucola

cal 2
371
320
177
157
168

0
28i
322
181
265
168

o]
426
234
169
237
168

299
368
2560
159
168

308
298
177
157

168

230
334
161
205
168

313
474
169
237
168

301
299
250
159
1638

243
378
177
157
168

313
372
161
295
168

a2
324
169
237
168

213

250
159
168

370
2ig
177
157
168

229
161
295
168

326
301
169
237
168

288
299

contorne
Cavolfiora alfagro
insalata di pomodori

Insatata verde di stagione . .

Scarola af legame
Zucchine gratinate
Insalata verds di stagione

Palate saltate al rosmarino
Piselli al {fegame
tnsalata verde di slagione

Insalata df patate e pomoderi
Insalata di finocchi
Insalata verde di stagione

" Zacching trifolate
Patate alia ghlotta

Insalata verde di slagione - 1_'

insalata dipomodori
Patate novelle'e cipollina
Insalata verde di stagione

Spingcl al burro e parmiglano
|1/ Zueching gratinate
Inszlata verde di stagione

Verza bianca al tegame
Pisefii af teggame
Insalata verde di stagione

Palate novelle al rosmarino
Insalata di finocchi
Insalata verde di stagione

Patate allolio
Spinaci all'agro
Insalata verde di stagione

Insatata di palate e carole
Scarola alla olive
Insalala verde di stagione .

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

Bietolina all'agro
Insalata di pernodor
Insalata verde di stagions

Cavolfiore ali'agso
Zucchine gratinate
Insalata verde di staglone

Purea di broccoli e patale
Piselli al tegame
Insalata verdo di stagione

Scarola al tegame
Insatata di finocchi

RISTORAZIONE

cal 3 dessert ~cal 4 ‘pana cal &
160 Albicocca 106 Panae) 265
147 Mela 108 4]
108 0 0
0 0 0
0 0 0
Q 1] 0
150  Fragole 103 Pane 265
148 Ciliege 1314 4]
106 0 o
4] [4] 1}
0 0 a
o 4] 0
147 - Pesca 95 Pana 265
152 . Pera 98 0
106 a 4]
0 1} o
0 0 0
0 0 0
153 Uva 104 Pane 285
156 | Melore &0 0
106 1} 0
) 0 0
1] 0 0
4] 1] ]
462 Banana 111 Pane 265
233 Prugne 01 0
106 0 0
0 0 0
0 1 4]
] 0 4]
147 Alblcocca 106 Pane 265
197 Mela 108 o)
106 0 o]
1] 0 0
1] o} 0
1] 1] 0
152  Fragole ' 103 - Pane 265
148 Ciiege " Afd 7 0
106 FRRREN I 0
g ] -0
Q I 1]
0 0 3]
147  Pesca 95 Pamo 285
152 Pera 08 [¢]
106 0 G
0 0 \]
0 1} 0
0 0 0
13 Uva 104 - Paw 265
155 Melone 98 .- Q0
106 BRI (B -0
o] 0 .0
Q o . -0
0 [+ I o
147  Banana 111 Pame 265
144  Prugne 101 0
106 0 0
0 0 4]
a 0 0
[ 0 0
150 -Albicocca 106 Pane 285
148 Hela 108 )
165 0 4]
4] ] 1}
o 0 0
[ ] 0
162  Fragole 103 Pane 265
864 Ciiege 114 0
106 4] 1}
0 1] i}
0 o ]
0 [ 1]
162 ' Pesca 95 Pane 265
147 Pera a8 ]
- 106 0 [¢]
0 0 4]
1] 0 0
4] (] ¢
150 Gelato 103 Pane 265
148 Uya 104 [}
106 0 0
0 0 0
a 0 0
0 4] 0
244  Dolce 257 Pane 265
152 Melone 99 0
106 [ 0
0 o] o
0 0 1]
Q 0 1]
150 Banana 111 Pane 265
185  Prgne 101 0
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LUN
LUN
LUN
LUN
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
BAR
BMAR
BMAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MER
MER

~ MER
JNER
" MER
" MER

MER
MER
MER
MER
MER
MER
‘GIo
G0

~Glo
Gl

‘GIo

- Glo

GIO
eile}
GIO
GIO
GIC
GID
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
3AB
SAB
SAB

‘DOM

DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
LUN
LUN
LUN

“LUN

A1UN
‘LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
MAR
MAR
MAR
MAR

PIC
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzg
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cana
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pianze
Pranzo

‘Pranzo

Pranzo
Cana
Cena
Cena
Cana
Cena
Cena

Pranza

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo
Cana
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo
Cena
Cena
Cana
Cena
Ceana

Cena

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo
Cena
Cana
Cena
Cana
Cena
Cena

Pranzo

Pranza -

Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cana
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranza
Pranzg
Pranzo

primo
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fandasia
Zuppa dilegumie farro
Torligtiont alfamatriclana
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta

Pasta al pomodoro semplice .

Pasta a Fantasia
COrecchistte con pomodoro e ricotta
Pipe con zucchine
Pasla in bianco
minastra di verduse con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasla a Fantasia

"Pasla e patate
. Pasticclo di pasta al forno
© Pastainblanco
miinesira di verdure con pasta
Pasta &l pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Perne al pomodoro o basiico
Bombololli ala Carbonara vegslariana
Pasta in bianco
minastra di verdure con pasta
Pasta af pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Minestra diriso con sedano e ¢ipofia
Rigatond Gratinati a forno
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplica
Pasta a Fantasia
Pasta al ragir vegelale
Tortiglioni al biero & parmigiana
Pasta in bianco
mingstra di verdure con pasta
Pasta al pomodora semplica
Pasta a Fantasia
Rigatoni 2! pomodoro
Fetftuccine al raglr afla bolognese
Pasta In bianco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Fettuceine al salmone
Farfalle delTorto
Pasta in bianco
minesira di verdure con pasta
Fasla al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Farfalle all'orata

Strozzapreti ricoita pecorino e zafferano

Pasta In bianco
minestra di verdure conpasla -
Pasta al pomodoro semplice  © |
Pasta a Fantasia '
Mazze maniche affumicate
Crecchiatta con le cime dirapa
Pasta in bianco
mingstra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
_ Pasta a Fantasla
Riso alla parmiglana
Rigaton! alla Norma
Pasta in blanco
minestra di verdure conpasla
Pasia al pomodoro.semplice
Pasta a Fantasia
Grocch al permsodoro
Insalata di pasta
Pasta in blanco
minestra di verdureconpasla
Pasta al pomodoro semplice
o Pasta a Fantasia
. . Faltucslne verdi ai funghi
- Pennelle rigate alle olive
) Pasta in blanco
minestra di verdure con pasla
Pasta al pomeodoro semplice
Pasta a Fanlasia
Fus#i con asparagi e ricolta
Bomboloiti prosciutto a piselli
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Pasta e fagloli
Conchiglia alle erbette
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta

cal_1

353
265
381
353
496
574
353
285
381
353
492
455
353
265
3a1

386
614
353
265
381
353
449
573
353
266
381
353
352
641

285
381
353
477
473

285
381
353

473

448

265
381
353
6558
523
353
265
38t
353

446

632

285
el
353

480
432
353
265
381

474
578

265
381

417
532
353
285
381

476
539

265
3Bi

483
679
353
265
381
353
429
414
353
265

Kenb estivo (4 settimane)

secondo
Caciotta mista

Jortadella
Fetlina aiferd

Coriglio inumide con peperond
Boceoncinl di pollo al limone
hMozzarefla
Salame
Feliina ai fesri

Kedaghiond di carne
Spezzatino di vite¥a a 2ucca
© Formaggio Emmenthal

Proscutio crudo
Fettina ai ferri

Medagliont di hatibut
Saltimbocca alla romana
Formaggle Crescenza
Proscutlo cotto
Fellina al ferr

Cotoletta 2a Bolognese
Petto di polto affe ofive
Caciolta mista
Mortadella
Fellina ai ferri

Frittata con zucching
Madagliord di malale ai peperord
hozzarella
Salame
Fetlina & ferr

Fesa di tzcchino al imone
Scaloppina &f limone
Formaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina ai ferr

. " Cacclatore di maiake e pisedi
" Spezzatino di carne con aroml ¢ patate

- Formaggle Crescenza
Proscutlo colto
" Felting i ferri

Fietto di limanda al limone
Spezzatino diagnello con carclofi
Cddlolta mista
Kortadella
Faltina i ferr

* . Fielto di merizzo gratinato

- Stinco di vitella al forno
: Mozzarefla
Salame
Fettina ai ferri

Straccetli i carne
Polpette spezlate di manzo
Formaggic Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina ai ferri

Coniglio alta Bgure
Cotdlsita di tacchino panata
- Formaggho Cresconza
.. Proscidto colto
.. - Fettina al ferr

Braciolina di maiale alla sarda
Scaloppina alla pizzaiola
Caciolta mista
Mortadella
Fettina ai ferri

Melanzane alla parmigiana
Fracosta di Manzo ai feri
Mozzarella
Salame
Foltting al ferr

Crocchette diricolta & spinad
Agneflo alla cacclatera
Formaggio Emmenthal

Proscutto crudo
Fealtina at ferri

Conigtio rustico
Tacchino alfarancia
Formagglo Crescanza
Proscutta cotio

cal_2

250
169
168
0
424
300
177
167
166
0
201
280
161
295
168
0
302
322
169
237
188

440
320
250
159
168

305
313
177
157
168

284

161
295
168

169
237
168

33
474
250
159
168

308

177
157
168

299
378
161
295
168

slant

189
237
168

243
230
250
159
168

324
213
177
167
168

297

161
295
168

426
an
169
237

‘conterne
Insalata verde di staglona

‘Patate arrosto
Zucchine trifclale
- Insglala yerde di staglong

Patata saltale al rosmarino
Insalata di pomoderi
Insalata verde di stagione

Zucchine gratinate
Insalata di patate & pomodori

Insalata verde distagione .

Piseli ai tegame
Patate alla ghiolia
Insalata verde di stagione

Spinacl al bugro e parmigiane .

Insalata di finocehi

Insalata verde di stagions .

Verza'blanca al tegame
Zucchina trifolate
Insalata verds di stagione

Patate novele e cipoliing
insalata di pomodori
Insalata verde di stagions

Patate in purea
Spinacl all'agro
Insalata verde di stagione

Carole flangé
Sgarola alle olive
Insalata verde distagione

Zucching gratinate
Patate novelle al rosmarino
Insalata verde di stagione

Bislolina afagro
Piselll al tegame
Insatata verds di stagione

Cavolfiore afagro
Insalata di finocchi
Iresatata verde di stagicne

Funghi trifolati
Zucchine frifolate
Insatata verde di s_lagiong -

Scardla sl legame
Insalata ¢i pomodori
insalata verde di slaglona

Purea di broccoli e patate
Zucching gratinate
Insalata verde di staglone

106
0
)
o

147 Albicocca

162
i08

147 Albicotca

162
108
0
0
0
197
147
165
4}
Q
0
147
144
108
0
0
0
79,2
148
106
0
Q
o
148
13i
106
0
a
0

162
106
0
0
0
150
156
106
0
0
0

. 86,4
162

108

;0

0

0
160
147
106

0

0

0
244
148
106

0

Mela

Fragcle
Cfiege

Pasca

- :Peg_'a

Uva
Melone

Banana
Prugne

AMela

Fragole
Cilisge

Pesca
Pera

Uva
helone

Banana
Prugne

452 " Albicocca

Mela

Gelato
Fragole

-Ddlce
Clliego

Pesca
Pera

Uva
Melone

0

0

0
106
108
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FRISTORAZIONE

cal 3 dessert cal 4 pane cal §
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MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MER
MER
MER
MER

‘MER .

MER
MER
MER
MER
MER
KER
MER

"GIo

¢lo
clo
GlO
clo
Glo

Glo
Glo
G0
GIo
GO
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
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
LUN
LUN

LUN_

LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR

PiG
Pranzo
Pranzo

Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo

Pranzo~

Pranzo
Pranzo

Pranzg . .-

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cana

Cena

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranza

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranze

Pranzo
Cena
Canma
Cena
Cena
Ceana
Cona

Pranzo

Pranza

Pranzo

Pranzo

‘Pranzo

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranzo

Pranzo

Pranza

:Pranzo
Pranzo

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cana

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cana

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Prarzo

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

" primo
Pasta al pemodoro semplice
Pasta a Fantasia
Pasta al pesto alia Trapanese
Pasta rustica alta ternana
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pomaodoro semplice
Pasta a Fantasia
Minestrone di verdura estivo con pasta
_Farfalle con Zucchine fritte
. ‘Pastainblanco
. minostra di yerdure con pasta
. - Pasta al pomodoro semplice
© “Pasta a Fantasia
Tortigtiond alf'amatriclana
Crecchlstte con pomoedoro e ricolta
Pasta in bianco
minesira di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
hlinestra diriso e porti
Penne 8! pomodoro e bastico
Pasta in banco
minestra di verdura con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasla
Pasticcio di pasta al forno
Pipa con zukcching
Pasta in blanco
minestra di verdura con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasla
Bomboloitl a%a Carbonara vegstariana
Rigatoni Gratinati al formo
Pasla in blanco
minestra di verdire con pasta
Pasta al pomodoro semplice -
Pasta a Fantasla
Fusili al toano
Pasta al ragl vegetale
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro sempiice
Pasla a Fantasia
Pennelle alla marinara,

Tortighon! al burro e parmigiane .~

Pastainblanco .
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodore semplice
Pasla a Fantasia
Rigatond al pomodoro
Feltuccine 8] ragl: alla bolognese
Pasta in blanco
minestra di verdura con pasta
Pasta af pomodoro semplice
Pastaa Fantasla
Risoita al pomodoro . - -
‘Farfalle delforto -,
‘Pastainblanco . -
_minestra di verdire con pasta
Pasta al porsodoro semplice
" "Pasta a Fantasia
Strozzapreli ricolta pecorino e zafferanc
Mezze maniche affomicate
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasla
Pasta al pommodoro semplice
Pasta a Fanlasia
Feltuecine 3l ragl vegetala
Orecchlelteconle cime dirapa -
Pasta in blanco
minesira diverdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasla
Rigatond ala Norma
Gnoochl af pomodeoro
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta’al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Pasta & cecl
Insalata di pasta
Pasta in blanco
rairesyra di verdure con pasta
Pasia al pomodoro semplice
Pasta a Fantasla
Pennette rigate alle olive
Fusili con asparagl e ricolta
Pasta in bianco
minasira di verdure con pasla
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia

| 265
381

Ceal d

381
353
616
524
353
265
381

316
450
353
285
381

574
492
353
285
381
353
409
449

265
-3

614
455

265
381

673
6841

265
‘381

480
477

265
381

L AbT

473

473
448

265
381

437

523
353
265
381

3

532
490
353
265
381

409
432

265

381
353
678
M7
353
265
381

464
632
353
265
381
353
6539
483
353
265
381
353

Hlenl estive (4 setlimane)

secondo
Fettina ai ferri

Cololetta panala
Arrosto di vitella al forno
Cacictta mista
Moriadella
Feitina ai ferri

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

Arrosto di vitella alle mardorie
Fusi di pollo arrosto
Formaggio Emmenthal
Proscutto crido
Fettina al ferri

Frittata allalte
Spezzatine di maiale alla Portoghose
Formaggio Crescenza
Proscutto cotio
Fettina ai ferri

Boceoncind di pofla al Bmons
Kedagtioni di carne
Caciotta mista
Woriadefla
Fettina ai ferri

Lonza 3l lalte
Satlimbocea alla romana
Mozzarella
Satame
Fattina ai ferr

Fietto di platessa gratinato
Medaglioni di maiale ai peperoni
Formaggio Emmanthal
Proscutto crudo
Fettina ai ferri

Hedaglionl di hatibut
Spezzatino di vitella e zucca
Formagghk Grescenza
Proseuito colto
Fetlina ai ferr

Sealoppina al limone

Spezzatino di carne con aromi e patate

Caciotia mista
Mortadella
Fettina ai ferri

Copiglio alla catalana
Paltodi pollo alle olive
Nozzarella
Satame -
Feftina al ferrt

Cacciatore di maiale e piselli
Cololelta alia Bolognese
Formaggio Emmanthal
Proscutto crudo
Faltina al ferri

" Stinco di viella al forno
Stracceiti di carne
Formaggk Cresconza
Prosculto cotlo
Fettina al ferrt

Fagoilini agli spinaci
Polpelle 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 ferri
Scaloppina alla pzzaicla
Formaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Feltina al ferd

cat_2
168

301
229
250
159
168

313
299
177
157
168

326
219
161
295
168

307
372
168
237
168

300
291
250
159
168

322
177
157
168

312
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

A7
167
168

213
161

295
188

- conterno

Patate arrosto
Pisefi gl tegame
Insalata varde di stagicne

Insalata di finccchi
Patate saftale al rosmaring
Insalata verde di stagione

Zucchine trifolate
Insalata di patate & pomodori
Insalata verde di staglone

Spinaci 2l burro e parmigiano
. Insalata di pomodori
Insalata verde distagicne

Verza biarca al tegame
Zucchine gratinale
Insalata verde di stagione

- Patale alla ghiotta
- Pisellial tegame
Insalata verde di stagione

Patala ali'olio
Spinaci alfagro
Insalata verde di stagions

insalata di patate e carote
Scarola alle olive
Inzalata verde di stagiona

Insalata di finocehi
Patale novelle € cipolline
Insalata verde di stagions

Bistoting al'agro
Zwchine trifolate
Insalata verds di slagione

Cavolfiore alfagro
Insalata di pomodori
Insatata verde di stagione

Patate novelle al rosmaring
Zucching gratinale
Insatata verde di staglone

Scargda al tegame
Piselli al tegame
Insalata verde di stagione

... Funghi trifofati
Insalata di finocché
Insalata verde di stagione

Purea di broceoli e patate
Zucchira trifofate
Insalata verde di stagione

RISTORAZIONE

cai 3 dessert cal_4 ‘pane cal §

0
0
147
152
108
a
i}
o}
155
147,
106

162
163
106

152
147
106

147
148
106

233
152
106

147
144
106

150
148
106

165
197
106

162
162
106

150
147
106

131
148
106

150
152
106
0
Q
0
86,4
155
106
a
4]
4]
244
162
108
0
0
0

Banana
Prugna

Fragole
Ciliege

Pesca
Pera

Uva
Melona

Banana
Prugne

Alblcocca
Meta

Fragole
Cliege

Pesca
Pera

Uva

Melone.

Gelato
Banana

Prugne

Albicocea
MNela

Fragole
Ciiege

Pasca
Pera

1] a
1] g
111 Pane 265
101 o
0 it
1] 0
0 0
] 0
106 Pane 285
108 0
0 0
G0 0
0 0
0 0
103 Pana 265
114 Q
o} 0
0 0
1} 4}
0 a
85 Pane . 285
o8 o
0 i}
0 i)
0 0
0 )
104 Pane 285
99 o]
0 G
0 4]
o o
0 0
111 Pane 265
101 [
0 [
0 o
0. 4]
0 4]
106 FPane 265
108 0
0 0
0 4]
0 4]
0 0
103 Pame 265
114 .75 0
0 .0
0 ]
0 0
Q ¢]
95 Pame 265
o8 0
o 1]
[0 Q
o] ]
o o
104 Pane 265
99 0
0 0
) 0
L0 ]
) 0
103 Pane 265
11 0
0 0
0 0
4] o
Q 0
257 Pane. 265
0t -0
8 0
R 0
PN i}
S 0
106 Panre 285
108 [
Q o
] i]
i} 1]
i} 1]
103 Pane 285
114 ]
0 o
0 o
0 4
0 0
95 Pane 285
23] 4]
1} 0
0 0
0 Q
0 0
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MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
GO

GIO
ele)
i eile]

GIo
GIO
GIO
GIo
Glo
GIo
GIO
Gio
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
SAB

. SAB

SAB
SAB
SAB
EAB
SAB
BAB
SAB
SAB
SAB
EAB

DoM
. COM

DOM

-BOM
- DOM

DOM
DOM
DOM
DOM
DO
DOM
DOM

PIC
Pranzo
Pranzo
Pranze
Pranzo
Pranzo
Prarzoe

Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

‘Pranzo

Pranze
Pranzo
Pranzo
Pranze
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cona
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pianzo
Cena
Cena
Cana
Cena
Cena
Cana
Pranzo

Pranzo .

FPramzo
Pranzo
Pranzo
Peanzo
Cena
Cena
Cana
Cena
Cena
Cana

‘Pranzo
Pranzo .
Pranzo |
Pranzo ..
Pranzo .

Pranzo

Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Menl estivo (4 settimane)

RISTORAZIONE

PIATTO VEGANO

10

primo cal_t ) seconde cal_2 ‘contorne cal 3 dessert ‘cal_4 ‘pane cal 5
Minastra toscana con fagioll & cavolo 323 Fietto di limanda al Bmone 33 {nsalata di pomodori 47 . Uva 104 Pane. 265
Bombolotli proscivtto e piselli 679 . Agnello alla cacciatora 60 Patate arrosto 147 - Melons - 99 0
Pasia in blanco 353 Formaggio Crescenza 16% Insalata verde di slagione o0 /6 0
minestra di verdure gon pasta 265 Proscutto cofto 7 0 0 0
Pasta a! pomodoro semplice 381 Feltina ai ferr 168 0 4] 0
Pasta a Fantasia 353 . 0 0 0 0
Conchiglie efle erbelte 414 Melanzane afia parmigiana 324 Zucching gratinate 148 Banana 111 Pane 265
Pasta al pesio alla Trapanese 616 Cololetta ¢itacchino panata 334  Patate saltale al rosmarinoe 147 Prugne 101 0
fasta in blanco 353 Cackila mista 250 Insalata verde di staglone 106 Q 0
mingstra di verdure con pasta 265 Mortadetla 169 0 0 0
Pasta af pomodoro semplice 381 Fettina ai ferri 168 0 0 0
Pasla a Fantasia 353 0 0 0 0
- Minestra di riso con sedano e cipotia 352 Frittala con cuori di carciofo " 313 Spinacial burro e parmiglane 152 Alblcocca 106 Pane 265
Pasta rustica alla ternana 524 Spozzatino di agnello congargiofi - 474 Pisefi al tegame 152 Mela 08 . - 0
Pasia in blanco 353 hozzarella o 177 Insalata verda di stagione 106 g 0
minasira di verdure ¢on pasta 285 Salame 157 ¢ -0 ¢
Pasta &t pomodoro semplice 381 Feltina ai ferri 168 o -0 4]
Pasla a Fanlasia 353 Lo a ] 0 a
Fartelle con Zucchine frite 450 Tacching alarancia 301 erza blanca al tegame 147 Fragole 103 Pane 265
Tortiglioni al'amalriciana 574 Cotoletta panata 3m Insalata di finoocchi i85 Criege 114 0
Pasta in bianco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagione 1G5 4 0
mingstra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 (] 0 0
Pasta a) pomodoro semplice 381 Feliina aiferri 188 o 0 0
Pasta a Fantasia 353 0 0 0 0
Crecchlslte con pomodoro e ricoita 492 . " Braclolina di maials alla sarda 243 - Insalala di patate @ pomodori 153 . Pesca 95 Pane 265
Penne 8l pomadoro e basiico 449 Bresaofa olio limone e rucola 289 Zucching Irifolate 182 . Pera . 08 0
Pasla in bianco 353 ‘Formaggie Crescenza 169 - Insalataverdedistagione - 106 70 . 0 0
minestra di verdure con pasta 265 Proscutlo cotto 237 SRS ¢ B 0 ¢l
Pasta ai pomodora semplice 361 Feliina ai ferri 168 R I 0 0
Pasta a Fantasla 353 0 B IR 0 0
Ditall rigati mediterranei 541 Fietto di merluzzo gratinato 308 Patatein purea 147 Uva 104 Pame 265
Pasticclo di pasta &l forno 614 Spezzatino di maiale alla Porfoghese 372 Spinaciall'agro 144  Nelone 09 0
Pasia in blanco 353 Caclotta mista 250 Insatata verde di stagiona 106 ] 0
minestra i verdure con pasta 265 blortadella 169 0 o) 0
Pasta af pomodore semplice 381 Fettina ai ferr 168 0 o] 1]
Pasta a Fantasla 353 0 0 ] 1}
Tt Feliuceing al satmone 558 " Fislto di nasello panato (313 - Carota flang® 79,2 ‘Banana i11 Pane 265
L Pipe con zucchine 455 Arrosto di vitella al forno 229 . Scarola atle olive 148 “Prugne 101 O I
o woPasta in bianco 353 RMozzarelia 177 Insalata verde distagione 106 S0 -0
mineslra di verdure con pasta 265 Salame LAY . 0 (] S0
. :Pasta a! pomodoro semplice 381 " Fettina ai ferri L 0 o 0
o Pagta a Fantasla 353 0 0 [ 0
Bomboloiti alta Carbonara vegetariana 573 Nedaationi di carne 291 Insalata di pomodori 147 Alblkcocca 106 Pane 265
Rigateni Gratinati al forno 641 Saftimbocca afa romana 322 Patate alla ghictta 233 Nela 108 0
Pasta in blanco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagione 106 0 0
mingstra di verdure con pasta 265 Proscutto crude 295 0 4] 0
Pasta a! pomodora semplice 381 Fetlina ai ferri 168 1] 0 0
Pasta a Fantasia 353 0 ) 0 0 0
L Risollo afla Manese 420 Coniglio afla ligure 3 Bietolina allagro 152 Fragole 103 Pane . 205
v Pasla al ragh vegetale 477 Fusidipollo arrosta - 0 218 Zucchine gratinate 148 “Cilicge 114 i
L0 Pasta in blanco 353 Formagglo Crescanza - " "169-  Insalata verde di stagione 106 0 .0
-+ ‘minestra di verdure con pasta 265 Prosculto colio L. 237 0 0 0
' Pasta al pomodoro semplice 381 Fetting al fecrf | - L 168 0 0 y
’ Pasla a Fantasla 353 L 0 0 [N 0
Tortiglioré al burra e parmigiano 473 Lonza al lalle 354 Cavolfiore all'agre 150 Gelalo 167 Pane 265
Rigatond al pomodoro 473 Arrosto di vitella afle mandorle 326 Piselli al tegame 162  Pesca 85 0
Pasta in blanco 353 Caciotta mista 250 Insalata verde di stagione 108 o ¢
minestra di verdure con pasta 285 Mortadella 159 0 1] 0
Pasta a1 pomodore semplice 384 Fettina al ferri 163 1] 0 [+
Pasla a Fantasia 353 Q 0 0 4]
{ DURANTE LA SETTIMANA VERRANNO PROPOSTI COME ALTERNATIVE: ]
NSALATONE COMPOSTE PIATTO VEGETARIANG
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Lun
LUN
_LUN
‘LUN
LUN

“LUN

LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
‘HMAR
MAR
MAR
MAR

“MAR

MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR

MER
- MER
MER
S MER
MER
“MER

MER
MER
MER
FAER
MER
MER
GIlO
GIO
Glo
GIO
GIO
GlIO
GiD
Glo
GIO
GIC
GIo
Gio
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN

- SAB

SAB
548
SAB
SAB
S5AB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
DOM
oo
DO
DOK
DOM
DM
DOM
Do
DOoM
DM
BOM
DOM

CLUN

LUN
LUN
LUN
LUK
LUN

PIC
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo

Cena

Cena

Cena

Cena

Gena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzge
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranz¢
Pranzo
Cena
Cena
Cena

Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo

Pranzo -

Pranzo
Gena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Peanzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Gena
Cena

Pranzo

Pranze

Pranzo

Pranzo

Pranzo

Pranza

. primo -
Risotlo al pomodoro
Pasticcio di pasta al formo
Pasta In blanco
minestra di verdire con pasta
Pasta al pomodore semplice
Pasta a Fantasla
Bombolott alla Carbonara vegetariana
Rigateni Gratinali al forno
Pasta In blanco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pomodoro sempice
Pastaa Fantasia
Pasta e cecl
Pasta al ragl vegefale
Pasta in bianco
ninestra di verdure con pasta
Pasta a! pomodera sernplice
Pasta a Fantasia
Torighion! & burro e pammigianc
Rigatoni al pomodora
Pasla In blanco
mingsira ¢i verdwe con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Fantasla
Minesira {oscana ¢on fagioli e cavolo
Fettuccine al ragl alla bolognese
Pastain blanco
minestra di verdwre con pasta
Prasia al pomodore semplice
Pasta a Fantasia
Conchighetle alle salsicee
Strozzapreti ricotta pecodine & zafferano
Pasta in blanco
mingstra di verdure con pasta
Pasta al pomodero semplice
... PaslaaFantasia
-+ \Minestra di riso e porr
' Mozze maaiche affumicate
-+ Pasla Inbanco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pomodoro semplice
“oPasta a Fanlasia
Orecchiette con le cime dirapa
Gnocchi al pomodora
Pasta in blanco
minestra di verdwa con pasta
Pasta al pomodoro semplice
- PasfaaFantasia
- Pennette rigate alle olive -
" Mezze maniche alle noct
L Pastain blanco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pomodoro semplice
‘Pasla a Fantasla
Pennette alla marinara
Bombolotti prosciutto e plseli
Pastain blanco
ménestra di verdure con pasta
Fasta al pomodore semplice
~ Pasla a Faniasia o
Ditali rigati mediterranel . - -
Conchiglie alle erbette .
Pastainbianco -0 [t
minestra di verdure con pasta -
Pasta al pomodoro semplice
* " Pasta a Fanfasia
Pasta al pesto alla Trapanese
Pasta rustica aila temana
Pastain banco
minestra di verdure conpasta
Pasla al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia )
. Kisotto alla Milanese ../
Tortigioni aiff amatridana
Pastainblanca =~

minestra di verdure con pasté o

Pastaal pemodore semplice
Pasta a Fantasla
Pasliccio di pasta al formo
Spagheatti agho e olio
Pasta in blanco
minestra di verdue con pasta
Pasta al pomodoso semplice
Pasta a Fantasia
Lasagnelia al fomo
Rigatonl Gratinali af forno
Pasta in blanco
minestra ¢ verdure con pasta
Pasla al pomedoro semplice
Pasta a Fantasia

cal i

437
614
353
265
81
353
573
641
353
265
381
353

LAs
47T
285

381
353
473
473
353
265
381
353
323
448
353
265
381
353
675
532
353
285
381
353
409
490
353
285
381
353
432
417
353
265
381
353
539
602
353
265
381
353
457
679
353
265
381
353

IS i)
Ry
oh

381
353
618
524
353
285
351
353

L 420
- 574

353

285

381
353
614
410
353
265
381
353
450
64
353
765
381
353

Menil lnvemnale {4 setimana)
Cgat 2

secondo
Conlglio alla ligure
Petlo di pollo alis olive
KNozzarella .
Salame .
Feliina ai ferri

Fagoltind aghi spinaci
Saltimbocca alia romana
Formagaio Emmenthal
Proscutto crudo
Feltina ai ferr

. Coriglio rustico
... Fesa ditacchino at Emone
.. "Foymaggio Grescenza
-~ Proseuito colto
" Feltina al fert

Scaloppina al limone
Slinco di vitella al fomo
Caciotta mista
Mortadella
Fettina ai ferri

Filetto di merluzze gratinate
Spezzalino di came con aremi e patate
. . Mozzarella . - ..
‘Balame -
o Fettina ai ferr

Scaloppina alla pizzaiola
Cololetta di tacchino panata
Formaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina ai feri

Frittata con cuoii di carclofo
Spezzatino di agnelio con carciofi
Formagglo Crescenza
Proscutio cotio
Fettina al ferri

Tacching alfarancia
Straccelti ¢ came
Caclotta mista
Mordadella
Fettina ai ferri

Braciolina dimaiale alla sarda
Polpette spaziate di manzo
"/ Mozzarela
Salame
Fettina ai feri

Fitelto di nasebo panato
Spezzatino dimaiale alia Porloghese
Formaggio Emmenthal
Proscutto cnudo
Fetiina ai fem

FHslto 01 platessa gratinato

. Arresto di vitella al fomo

- Formagaio Crescenza

. -Proscutio cotto
Felina al feri

Fracosta di Manzo ai ferri
Agnello a¥a cacdlaiora
Gaclotta misia
Hotadella
Fettina ai ferr

Cordglio alla calalana
Fusi di pollo amosto
‘Mozzarella
Salame
Fettina ai feri

Lonza al kalte
Amosto di vilelia afle mandorie
Formaggio Emmenthal
Proscutte crisdo
Fettina ai ferri

Spezzatino di vitella e zucca
Cololefla panala
Formagaio Crescenza
Proscutio colto
Fettina al femi

i1

37t
320
177
157
168
o
23
322
61
295
168
0
426
284
169
237
168
]
299
368
250
159
168
0
308
288
177
157
168
e
230
334
161
295
168
0
33
474
169
237
168
0
301
799
250
159
168
i}
243
78
177
157
168

313
372
161
295
168

312
229
169
237

213
300
250
159
168

370
219
177
157
168

354
326
161
285
168

280

301
169
237
168

.1 contarno

Cavolfiore all'agro

Zucchine gratinate
Insalala verde di stagione

Scarofa al tegame
Piselli al tegame
Insalata verde di stagione

Patate sallate a! resmarino -

Zucchine ifolate
Insalata verde di stagione

Palale alla ghictla
Finocch al tegame
insalata vesde di staglone

Zucching gratinate
Patate novelle e cipofine
insalala verde di stagione

Piselli al tegame
Patate novelle al rosmarino
Insalata verde di stagione

Spinaci al buo e parmiglano
/. Zugchine trifolate
Insalata verde di staglone

Verza bianca al tegame
Finocchi al tegame
Insalata verde ¢ sfagione

7 Funghi trifolsti -
- Zueehineg gratinate

Insalata verde di stagione

Patale alfolio
Spinaci af'agro
Insalata verde di stagione

Insalata di patale € cardle

Scargla alle olive

Insalata verde di stagiona -

Pisel# al tegame
Purea di broccoli e patate
nsalata verde di stagione

Bigtolina alfagro ©. 't 1

Zutching Irifolate

insalata verde df stagione - -

Cavolfiore allagro
Finocchd altegame
Insalata verde di stagione

Patate arrosto
Zucchine gratinate
insatata verde di stagione

150
148
106

147
167
106

0

0

0
86.4
148
.06

hiandarino

Mela
Mandaring

Pera
Banana

Pera

Banana

Arancia

Mela
Mangarino

Pera
Banana

Arancia
kela

Mandaring
Pera

Banana
Arancia

L iMeta
Mandadno

Pera
Banana

-Arancia
Mela

Colce
Mandarino

Dolce
Pera

0
0
0
162
o
08

108
108
0
0
0
G
98
iil

4]

i
108

1
98
0
0
0

o

e
0
0

111
102

1
1

Q
0
]
0
08
08
0
0
0
0

8

w

RISTORAZIONE

. cal 3 dessert ~cal 4 pane

Pane
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Pane

Pane

Pan_e

Pane

Fane
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Pane

Pane
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LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
fells)
Gl
Glo
Glo
Glo
Glo
GO
GIO
Glo
GIo
GIO
Glo
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
SAB
SAB
SAB
SAR
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
sAB
SAB
SAB
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
Dom
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN

CRIC
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Franzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranze
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
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Pranze .

Pranzo
Pranzo
Pranze
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

primo -
Pasta al rag vegelale
Tertighond al buro e parmigiane
Pasta inbianco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pemodoro semplice
Pasta a Fantasia
Zuppa dilegumi e fame
Rigatont al pomodoro
Pasta in bianco
minastra i verdure con pasta
Fasia al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Fettuccine al ragl aia bolognese
Conchiglielte alle salslcce
Pasta in blanco
mingstra di verdure con pasta
Pasta al pomodero semplice
Pasta a Fantasia
Pasta e patate
Strozzapreti ricotta pecoring e zalferano
Pasta in bianco
minesira ¢ verdure con pasta
Pasta al pomedoro semplice
Pasla a Fanlasia
Mezze maniche affumicale
Orecchiotte con le ¢ime dirapa
Pastain blanco
minestra di verdure con pasla
Pasta al pemedoro semplice
Pasta a Fanlasia
Nineslra di tiso con sedano e cipolla
Gnocchl al pomodoro
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta af pomodoro semplice - -
PastaaFantasla
Pennetie rigate alle olive
Mezze maniche alle noci
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro scmplice
Pasla a Fanlasia
Bombolottf prosciutte e piseti
Conchighe alle erbaite
Pastainblanco -
minestra di verdure con pasta

Pasta al pomodoro sempfice, 11

Pasta a Fanlasia
Fettuccine al salmone
Pasta al pesto alla Trapanose
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodore semplice
Pasta a Fantasia
Farfalle aforata
Pasta nstica afta lemana
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Torbglioni alfamatriciana
Pasficclo di pasta al forno
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasta a Faniasia

'Riso ala pamvigiana/,
Bombo’oltl alla Garbonara vegelanana )

‘Pastainbianco :
minestra di verdure con pasta
Pasia al pomodoro semplice
Pasta a Fanlasia
Rigatoni Gratinati al forno
Pasta al ragl vegelale
Pasta in blanco
mingstra di verdure con pasta
Pasta &l pomodoro semplice
Pasta a Fantasia
Fettuccing verdi al funghd
Aortighiont 21 birro & pameiglano
Pasta in blanco
minestra diverdure con pasia
Pasta al pomodero semplice
Pasta a Fantasia
Rigatoni al pomedora
Fettuccine al ragls alla bolognese
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodero semplice
Pasla a Faniasia

cal 1
477
473
353
265
38

496
473

265
331

448
675
353
265
381
353
385
532

265
381
353
490
432
353
265
381

352
417

446

524

265
381

574
614
353
265
381
353

Az
.573.__.._

285 .-

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

Kendt Invernale {4 seftimana)

sacondo
Crocchetle di ricotta e spinaci
Bresacla ofio mcne e rucola
Caclotta mista
Mortadella
Fettina ai ferri

Oorég'io in umido con peperoni
Boooomm gi polbaii’mme :
“Mozzarefla ..
© ‘Sglame
Fettnagifermi . o -

hedagfioni dicarna
Catolelta alfa Bolognese
Fomaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina ai ferti

MedagZoni di halibut
Salimbocca alla romana
Formaggio Crescenza
Proscutto cotlo
Fettina al fer

Stinco di vitella al formo
Petto di pofio alle ofive
Caclotta mista
Mortadelia
Fettna ai ferri

Frittata con rucchine
Medaglion! di malale ai peperont
Mozzaretia
Salama

-+ Feltina al feri

Fesa di tacchino al imone
Scaloppina al Emone
Fomaggio Emmenthal
Proscutio crudo
Fettina ai ferri

‘Cacclalore ¢maiale a pisel

._'-_Spezzahno di carnie con aromi e patate

'_ Foﬂ‘naggio Crescenza
" Proseutto cotto
. 'Feltipa ai feni .

Filetto di imanda al fimone
Spezzatino di agnello con carclofi
Caclottamista
ortadelia
Fettina ai fem

TFiletto di meruzzo gratinato - .
Balopina afiaplzzalola. " -
" ) hiozzarelig .- . -

" Saleme

Fettina al ferri

Straccetti di came
Polpetie speziate (i manzo
Formaggio Emmenthal
Proscutto crudo
Fettina al ferrt

. Cordglio afia Higure
Cotoletta di tacchino panata
Formaggio Crescenza
" Proscutiocotto .-
' Felbnaaifem Sl

Braclolina di malale ala sarda
Arrosto di viteia ai forno
Caciotta mista
Mortadela
Fettina ai ferri

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

Fagottind agh spinaci
Agnello alla cacciatora
Formaggio Emmenthal

Proscutto crudo
Fettina al femt
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‘"cat 2

297
299
250
159
188
0
428
300

AT
LAsE
68,

4]
2
440
161
295
168

4]
302
322
169
237
188

0
368
320
250
159
168

305
313
177
157

158 -

284
258
181
285
168

299
298
169
237
68

313
474
250
159
168

~230
Loarr
CUIABT L

209
forg:]
161
295
168

371

189

. 237
. 188

243
229
250
159
168

326
213
177
157
168

291
161

295
168

contorno -
Scarola al tegame
Piseti al tegame
insalata verde di stagione

Patale saltate al rosmarina
Zucchine trifolate

" Iosalata verde di stagione

Patate alla ghiotta
Finocchi al tegame
Insalata verde di stagione

“Zucchine gratinate -

Palale noveta e cipolling

Insalata verde di slagione -

Pisefli 8l tegame
Patate novelle &t rosmating
Insgtata verde di stagione

Spinad al burro € parmigiano
Zueching yifolate
insalata verde di stagione

Verza bianca at tegame
Finocehd al tegame
nsalata verde di stagiona

Funghi trifolati
Zucchine gratinate
Insalata verda di stagione

Patate in purea
Spinaci al'agro
insalata verde di stagione

Carcle flangé
Scarota alle olive

*Insalata verde di staglone

Piselii altegame
Purea di broceoli e patate
Insatata verde di stagione

Bielelina all'agro
Zucchine tifolate
insalata ver_dq di stagione

Cavolfiore all'agro
Finocchi al tegame
Insalata verde di stagione

Palate arrosto
Zucchine gratinate
Insalata verde di stagions

Scarola al tegame
Piselli al tegame
Insalata verde di stagicne

150
162
106
0
0
0
147
162
106
]
]
0
233
167
106
0
0
0

1487
197
Ags

9
©
4]
152
131
106
1}
0
162
162
106
0
‘0
0
147
167
106
0
0
0
86,4
148
108
0
0
0
147
144
106
0
0
0
79,2
148
166
[¢]
0
0
152
244
108
4]
4]
0
152
152
106
a
4]
0
150
167
106
0
0
0
147
148
106
0
0
0
150
152
106
0
0
0

| Arargia

“cal_3 desser{ cald pane

Banana
Arancia

Hela
Kandarino

Pera
Banana

Mandarino
Pera

' Banana

tlela
Kandarino

Pera
Banana

Arancla
Mela

Landarino
Pera

Banana
Arancla

Heta
Mandarino

Dolce
Pera

‘Dolce
Banana

Arancia
klela

Asancia
‘Mela

- i
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sell gio

3

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
4
4
4
4

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

MAR
MAR
MAR
MAR

-MAR

MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER
MER

“Glo
“6lo
G0
GO

GIO
:GlO

Glo
GIO
GIO
elle]
GIo
GIO
VEN
VEN
VEN
VEN
WEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
VEN
SAB
SAB
SAB
saB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
SAB
DORs
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DOM
DO
Do
DO
DOM
DOM
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN

TLUN

LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
LUN
MAR
MAR
MAR
HAR
MAR
MAR

“PIC

Pranzo

Pranze
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Pranzo
Pranza
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
GCena
Cena
Cena

Peanzo ..
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
Gena
Cena
Pranzo
Pranze
Pranzo
Pranzo
Pranzo
Pranzo

‘primo
Pasta e fagiali
Conchigliette alle salslece
Pastain blance
minastra di verdure con pasta
Pasta at pomodora semplice
Pasta a Fanfasia
Strozzapreti ricolta pecorino e zafferano
Mezze maniche affurnicate
Pasta in blanco
minestra &i verdure con pasta
Pasla al pormnodoro semplice
 Pasla a Fantasla
Minestra toscana con fagioli e cavola
Orecchistte con le cima dirapa
7 Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasla a Fantasia
Gnocehi al pomodoso
Pernetta rigate alle olive
Pasta in bianco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodorg semplice
Pasta a Fantasia
Hinestrone di verdure invernale con riso
‘hezze maniche alle noct
Pasla In Blanco
minesira di verdure con pasta
Pasla al pomedoro semplice
Pasta a Fanlasia
Bombolotti prosciuito e piseki
Conchiglie alle erbette
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice
) Pasla a Fanfasia .
‘Pasta al pesio alla Trapanese - -
Pasla rustica alla temana -
Pastainblanco .
. minesira ¢i vesdure con pasta
Pasta al pomodoro semplice |
Pasta a Fartasia '
Fusili al tonno
Tortigliont allamaticiana
Pasta In blanco
minestra ¢i verdure con pasta
Pasla al pomodoro semplice
Pasta a Fanlasia
Pennelle alla marinara
Pasliccio di pasta al fomo
o Pasta in blanco
" minestra di verdure con pasta

Pasta a Fantasia
Bombolotti aifa Garbonara vegetariana
Rigateni Gratinati al fomo
Pasta in blanco
minestra di verdure ¢on pasta
Pasta al pomodoro semplice
. Pasta aFaniasia
... Risotto al pomodoro
.., Pasta al ragl vegelale
<o Pastain blanco
minestra di verdure con pasta
Pasla al pomodoro semplice.
Pasta a Fantasia -/
Tortighionl af burro e parmigiano
Rigatoni al pomodoro
Pasta in bianco
minestra di verdure conpasta
Pasta al pomodoro semplice
) Pasta a Fantasia
Fettucelne al ragl vegelals
Feltuccine al ragl alla bolognese
- Paslain blanco
minestra di verdwe con pasta
Pasta al pomodoro semplice
Pasia a Fantasla
Conchigliette alle salsicee
Strozzapreti ricotta pecosing e zafferano
Pasta in blanco
minestra di verdure con pasta
Pasta al pomodoso semplice
Pasla a Fantasia
Pasta e ceci
Mezze maniche affumicate
Pasta In blanco
minestra di verdure con pasla
Pasta al pormodoro semplice
Pasta a Fantasla

L B14

.1 "+ Pasta al pomodoro semplice | 1+
Pranzo ’ '

» cal 4

429
&75
363
265
381
353
532
490
353
265
38i
353
323
432

285
381
353
417
539
353
265
381
353
433
602
353
265
381
353
679
414
353
265
381
353

P

524

. ‘265

381

480
574
353
265
381

353

457

353

Eee

381
353
573
641
353
265
381

437
477

381

473
473

285
381
353

LA
A48

285 .

381

675
532
353
265
381
353
464
460
353
285
381
353

Menl Invernale (4 settimane)

" stcondo - cal 2
* . Coniglio rustico 426
" Tacchino alfarancia 301
Formaggio Crescenza 169
- "Proscutio cotlo 237
Feltina af feri 188
0
Cololetta panata 301
Spezzatino di vilella e zucca 280
Caclotta misla 259
Mortadella 1569
fettina ai feri 168
4]
Filelto dinaseflo panato -~ . 313
Bresaolaotioimone erucola - | 289
$ozzarella R 44
Salame -~ 157
Fettina ai feni 168
0
Cotolelta alla Bolognese 440
Fus! di pollo arrosto 219
Formaggio Emmenthal 161
Proscutto cruda 295
Fettina ai ferr 168
i)
. - Frittata at lalle 307
Spezzetino di malale afla Portoghese 372
_.Formaggio Crescenza 169
L Proscutio cotlo 237
" Fetinaal fem 168
: 0
Bocconcini di petlo al limona 300
Medagfiond di came 291
Caciotta mista 250
Nortadella 159
Fettina ai ferr 68
a
Lonza al latte 354
Saltimbeoca alla romana 322
Mozzarella .- 177
" Salame - - 157
Feltina ai ferri 168
tOH 0
Filelto di platessa gratinata 312
Medagiioni di maiale al peperont 313
Formaggio Emmenthal 181
Proscutte crudo 295
Feftina ai fem 168
0
#{edagfionl di halitert 302
Stingo di vitella al forno 368
Formagglo Grescenza 169
|| Proscutto cotte 237
Fettina aiferi - - 168
' 1]
Scaloppina al imone 289
Spezzatino di came con aromi e patate 298
Caciotia mista 250
Nortadetla 159
Fettina al feszi 168
0
Conlglio alla catalana 370
[Petto di polio alte olive 320
Mozzarella 177
Salame 157
Fellina al ferri 168
Entath o
Cacciatore di malale o piselfi 289
Scaloppina alla pizzaiola 230
Formaggio Emmenthal 161
Proscutto crudo 295
Fettina af feqri 168
0
Arrosto divitela al formno 229
Straccett di came 299
Formaggio Crescenza 169
Proscutio cotto 237
Feltina al ferd 168
O
Crocehelte di ricotta € spinaci 287
Polpetie speziate di manzo 378
Caciolta mista 250
Mortadefla 159
Fettina af femri 168
0
Coriglic in vmido con peperoni 429
Fesa di tacchino al imone 284
bozzarela 177
Satame 157
Fetina ai ferr 168
4]

13

-1 L contormo
Patale saltate al rosmarino
Zucchine tifolate
Insalata verde di staglons

Palate alla ghiotta
Finocehi al tegame
Insalata verde di stagiona

Zucchine gratinale
Patate novelle ¢ cipolline

Inselata verde di staglong

Piscii al tegame
Patate novalle al rosmaring
Insalata verde di stagione

Spinadi al burre o parmiglano
Zucchine tifolate |

Insalata verde di stagione . .

Verza bianca 4l tegame
Finocchi al tegame
Insalata verde di stagione

Funght trifotali
Zugchine gratinate
Insalata verde di stagione

Patate aliofio
Spinaci e¥agio
Insalata verde di stagione

insalata di patate & carole
Scargla alle olive
insalata verde di stagione

Piselli al tegame
Purea di broceoli e patate
Insalata verde di stagione

Bictofina allagro
Zugching lrifolate
Insalata verde di stagiong

Cavolfiora afagio
Finocchi el tegame
Insalata verde i stagione

Palate arosto
Zucching gratinate

Insalata verde di staglone

Scarola al tegame
Piselli al tegame
insalata verde di stagiona

Patate saltale al rosmarino
- "Zucchine trifolate
Insalata verde di staglone

cal 3 ‘dessert ‘cal/d pane
147 Mandaring . 108 —Pane
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106
)
gy
0
233
167
106
0
0
0
148
197
168
Ry
o
0
152
131
106

452
162
08

147
167
106

86,4
148
106

147
144
106

150
148
106

152
244
106

i52
62
108

150
167
106

147
148
106

150
152
106

147
162
106

Pera

Banana
Arancia

Mela
tandaring

Pera
Banana

Arancla
hdela

handaring
Pera

Banana

Arancia

Mela
Mandarino

Pera

Banana !

Arancia
hela

Mandarino
Pera

Banana

Dolce
Arancia

Mela
Mandarino

‘Pera
Banana
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tiend Invernale {4 setimane)

: 2 fe]
RISTORAZIONE
seit glo - PiC prime : “eabd secondo T cal_2 cortorno cal_3 ‘dessert cal4 pane cal b
4 MAR Cena Orecchiotte con le ¢ime dirapa 432 Fracosta di Manzo ai fermi 213 Patate afa ghiotta 233 Ararcia 102 Pane 265
4 MAR Cena Gnocehi al pomodoro 417 Astosto di vitella alle mandorle 326 Firocchi al tegame 167 ktela 108 0
4 MAR Cena Pasta in blanco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagione 168 4] ]
4 MAR Cena ménastra di verdure con pasta 285 Proscutio crudo 295 ) [} o]
4 MAR Cena Pasta al pomodoro semplice 381 Fettina & ferr 168 \] 1] 1]
.4 MAR Cena Pasta a Fanfasia 363 o 0 g i) o
4 : MER Pranze Pasla e patate 386 Filetto ¢i imanda al Emone 313 Zuching gratinate i48 Mendarno 08 Pane 265
© 4. MER Pranzo Pennetta rigate afs ofive 53g Agnefio alla cacclatora 300 Patate novelle e cipolline 197 Paora 98 -0
4 “MER Pranzo Pasta in blanco 353 Formaggio Crescenza 169 Insalela verde distagione 106 ’ 4] 0
4 . MER Pranzo minestra di verdwre con pasta 265 . Proscutto cofio - . 237 0 0 0
.4 -MER Pranzo - Pasta al pomodoro semplice 381 - Fettipaaiferd .. " 168 0 o 0
i 4 MER: Pranza Pasta a Fantasia 353 o ] 0 1] 0
4 MER Cena Mezze maniche alle noci 802 Spezzatine di vitella e zucca 280 Piselfi &l tegame 152~ Banana 111 Pane 265
4 MER Cena Bombeolotti prosciutto e piselli 879 Cotolelta di facching panala 334  Patate novelle atrosmarino 131 Arancia 102 3]
4 MER Cena Pasta in bianco 353 Caciotta mista 250 Insatata verde di stagiona 106 ] 0
4 MER Cena minestra gf verdure con pasta 285 Mortadella 159 0 0 0
4 MER Cena Pasta al pomoedoro semplice 81 * Fettna al forri 168 0 0 [+
4 MER Cena .. PastaaFantasia 353 o _ Q 0 4]
4 G0 Pranzo - * " Minestra di fiso e pond 409 Frittata con cuori dicarclofo .313 . Spinaci al burro & parmigiana_ 152 - Mela 108 Pane 285
4 GO Pranzo Conchighie alle erbalie 414 Spezzalina di agnetio concarciofi . 474 - Zucchine Yifolate 162 Mandarino 108 [}
4 GO Pranzo v Pasta in Blanco 353 Mozzarella 477 - Insalata verde di stagione 108 0 0
4  GIO Pranzo minestra di verdure con pasta 265 Salama B L7 R N T 0 1} 0
4 GO Pranzo Pasia al pomodoro semplice 381 Feltina al ferd 168 - 0 0 [0}
4 GO Pranzo Pasla a Fanlasla 353 Q L 0 0 0
4 GIO Cena Pasta al pesto alla Trapanese 618 Tacching alfarancia 301 Verza bianca’al tegame 147 Pera 98 Pane 265
4 GO Cena Pasta rustica afa temana 524 Cotolelta panala 3N Finocchi'al tegame 167 Banana 114 0
4 GIO Cena Pasta In biancg 353 Formaggio Emmenthal 161 Insatata vérde di stagione 106 0 0
4 GIO CGCena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 4] [3] 0
4 GIO Cena Pasta al pomodoro semplice iy Fettina ai fern 168 ¢ Q 0
4 GO Cena __ PaslaaFantasta 353 LS o 0 0
4 - VEN Pranzo Tortigeni allamaticiana - 574 Braciolina di maiale alla sarda 243 o U Funghi infolat 864 Arancia. 102 Pane 265
4. VEN Pranzo - -Pasticeio i pasta al fomo 614 Brasaola ofio limone e rucola 289 | -Zucching gratinate 148 Mela 108 0
4" VEN Pranzo - UPastalnblanco 353 Formaggio Crescenza 169 CInsalata verde di stagione - 106 0 0
.4 VEN Pranzo minestra di verdure con pasta 285 Proscutlo cotlo 237 R o 0 [v] 4]
4 VEN Pranze Pasla al pemodoro semplice 381 .. Fattina gl feiri 468 o 0 0 AR (I
i'4 VEN Prarzo Pasta a Fantasla 353 e 0 0 o . a
4 VEN Cena Ditali rigati med#emansi 541 Fitetto di meruzzo gratinato 308 Patate in purea 147 Mandarino 108 Pane 265
4 VEN Cena Bombolotd alla Carbonara vegetariana 573 Spezzabing di maisle alla Portoghese 372 Spinaci alfagro 144 Pera 98 0
4 VEN Cena Pasta in blance 353 Caclofta misla 250 Insafata verde di stagione 106 0 0
4 VEN Cena rinestra di verduwre con pasta 265 Mortadelia 159 0 0 0
4 VEN Cena Pasta a! pomodoro semplice 31 Fettna ai ferrd 168 4] 0 0
4 VEN Ceona Pasta a Fantasia o383 o 1] 0 0 _ 0
-4 . SAB Pranzo Fetuecing al saimone .558 . 7. Filetto di nasefio panalo 313 Carote flangd 792 Banana 111 Pane 265 -
4 . SAB Pranzo Rigatoni Gratinati a1 forno 841 - . Gololelia 2ila Bolognese: 440 Scarola alle olive 148 Arancla S102 00
{4 .SAB Pranzo Pasta In blanco 383 . L Mozzarelia 177 Insalataverde distagione 106 0 0
‘4 .. BAB Pranzo mingslra di verdure con pasta : 265 - Salame 157 : 0 .0 L0
4 [SAB Pranzo Pasta al pomodorg semgplice 381 . Felbngalfend 68 0 0 L0
4 SAB Pranzo Pasla a Fantasia 353 VLR i} 0 1] o
4 SAB Cema Pasla al ragl vegelale 477 higdaghiond ¢! came 291 Piseli al tegame 182 Mela 108 Pare 265
4 5AB Cena Tortighond a! burmo e parmiglane 473 Salimbocca allaromsna 322 Purea di broccoli e patate 244 Mandaring 108 0
4 SAB Cena Pasta In bianco 353 Formaggio Emmenthal 161 Insalata verde di stagione 106 i} o]
4 SAB Cena minestra di verdure con pasta 265 Proscutto crudo 295 4] 0 0
4 SAB Cena Pasta al pemodoro semplice 381 Fettina ai femi 168 4 Q 0
4 SAB Cena Pasta a Fantasia 353 _ N 0 0 0 0
4. DOM Pranze - - Risatlo alia Mianese 420 -Coniglio allaligwre - ari Biglotina alf'atro 52  Pera 98 Pane 265
4 -"DOM Pranzo - Rigaton! al pomodoro 473 Fuskdi polio arosta - - 219 Zucchine tifolate 162 Banana 111 0
4 DOM Pranzo . Pasta in blanco 353 Formaggio Crescenza - - - 169 Insalata verde distagione . 106 (4] 0
4 DOM Pranzo . ~ ‘minestra di verdurg con pasta 285 Proscutlogotio - .. - - 237 0 ] 0
4 DOM Pranzo . Pasta al pomodoro semplice 381 Felinaaiferri .- ... " - 168 0 0 0
4 DOM Pranzo " Pastaa Fantasla 353 [ S0 0 [¢] ]
4 DOM Cena Fettuccine al ragh afla bolognese 448 Lonza al latte 354 Cavolfiore af'agro 150 Dolca 267 Pana 265
4 DCOM Cena Conchigliette alle salsicce 675 Stinco di vilela al formo 368 Finocehi al tegame 167  Arancia 102 0
4 DOM Csna Pasta in blanco 353 Caclotta mista 250 Insafata verde di stagione 106 o 0
4 DCM Cena minestra ¢ verdure con pasta 265 Morstadella 169 0 4} 0
4 DOM Cena Pasta al pomodaro semplice 381 Fettina al ferri 168 0 o 0
4 DOM Cena Pasta a Fantasia | 353 0 0 o 0

PIATTO VEGANO

PIATTO VEGETARIANG

PIATTO DELLO CHEF
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Ricelta del mend
tipo keal broumie ficsta das ol kcal gfammll [ kesl noma ricatts dss_ati keat | | gremel
Coartarno | 1673 Finecehd o tegams Finoochi 417 £20.0 Corderno 149.8 Scareta sltegama Scarc’a 75.8 220.0]
Clo eMraverg'ne i olva 1196 133 OFs evraergrs di 07va .8 80
Sa's kedalo 00 10 Sa'e bordaln 0.0 0.8)
Cortarno | 145.8|  Hnsatata & pomedor] Pomadod mebhi fresehl £7.0 FH0.0 A 1.1‘| 26
Ss'aicdsta iR 64 Contedrm 1522, Spinac] al burro g parmiglana Spinadd srpsat] £9.8] pazieXi]
O antra,ergra & oha £18 10.0] 1Birio 75,§| 10,40
Corioire | 147.8| | Zucching gratinate Zuechina 253 23,0 Parmiyisre Regyans 156 43
Oto erlrgeergrs di ova £586 683 Sa's foedata 0.0 0.3
Fangrattsls €60 188 Cantorn 147.3 Yarza Blanta el tegame Verea Barca 72,0 0,0
Se'e lodsta 0.0] 0.3 O enkravergm of ofiva 745! 83
Prezzemeto o.g[ o1 Sa's st 090/ 0.3
Cortorne | 1524 Pisalli ol tegame Pisstl purgall £5,0 2,0 Ay 0.7] 1.7
O extravergra di oha £0.3] 5.6 Centorma 143.9 Splnaci affagre Sprecl srgefa 69.9] 0.0
Cpets 53 w2 Gid etravergna 6l oiva 746 &3]
Sata lodalo 0.0 02 Safa lodsto .0 a3
Cortorno | 154,7)  {insatata df finocchl Funoeehi 40.5 450.0 Limors succo 0.3 5.0
v edravergre dictha 1124 128 Covdorna 1478 Scarola alis oihvg Searcla £52 230.0
Saleledals 00 95 S verdl 355 25,0
Acsln 1.8 26 ) exdraver gTe O ollia £5.6 6,3
Cardeery | 1620 Zueching tiffolate Puocchira 49.5] 450.0 Sala kdsto 0.0 0.3
Ol avbraergne di ¢fva 1124 125 Ao 0.5 1.3
Sa's fodaly 20 0.5 Cerimres i065.8 Insalatavards 6 staglons Iresz'ata vecda 16.0 160.0
Prerzema's. 0,1 03 Sa'a lods's 0,0 0.4
Cortorno | 782 |Ceroto flangd Carcts cruds frescho 7.0 20‘€| O entrsvergra di ¢iva £5.9] 10.0
Ol edravergng g giva 719 80 S554 210.8! Coles Crostala con marma"ata di ebicoschs 2105 50.0
|$a's fodata 00 03 Dessert 103.0 Gelata Gesla 13,0 £5.3)
Lirans st 0.3 5.4 Dassert 2589 Dotes Torta margharita 256,90 70,01
Cortormo | 150.4|  jinsalats of patals ¢ carcle Patsla 765, £2.0) Dasssart 167.0 Gelata Gela'e corferiomato- varigha, invaschetta 167.0 100.0
Carcle 2185 70.0] |Dessent 1020]  fAranca Araega 162,0 300,0
O edravespra diofia 424 %] Dessart 1064 Altlcotea Aiocncha 1664 IDL
Ss'a indato 0.0/ 02 Dessert 107.5]  [Meta Me'afrescta - galdsn 107.8 2500
Cortarn | 1466 Patats grrosto Palata 1105 1200 Desser] 1026 Fragote Fiagata 1028 80,0
Oy eadra vergva i ola 6.0 40 Desserl 1140 Cifags Ci'egs 114.0 F0.0
So'e lcdale 0.0/ 0.1 Deosert 1030 Mandsring Mandarin] 16390 150.0
Rosmarioa 0.1 01 Deasert £5.0/ Pesca Pagcha 5.0 282.0
Cortotng | 146,97 | Patats satiate al resmarine Patais 1108 130,0F  [Dessert £3.0) Pera Pero fresche £3.0 232.9
o errsverg'ra di ciiva &0 4.0 Dessert AT thra U 1087, 17001
S lndsly a0 a1 Dieasert £3.0 Melons Mtors diestate £9.0 FI0,0]
Agiy 23 27 Dassart 110.5"— Banana Barara 11086 170.9
ResTarmm 0.1 4F |Deseat 100,8]_ [Paugme Prugns 10,3 250.4)
Cortorro | 153.2] {insalata df patata e pormoder]  |Patals £50 100,0 Prima 553 Pasts In Banto Pasta i gtridla 3530 100,01
Pamodon matur freschl 14.3 750 Prima 252 minsstra g vardura con pasta Pacta & gzmela 1412 4.0
O extraverg're dicia 538 6.0 Ba's lodaty 0.0 3
Sa'a lodatn 0.0 02 Ao 08 2.0
Cantatno | 233.0 Patata afla ghicita Palats croda 1700 200.0 Beta 5t F0.0
Rosmaring 64 o1 Cearola 15.9] 400
A 0.4 1.0 Cevo'fy 7.5 =4
Vino da pasto Barce 17.5] 250 Cpote 26 1.0
Oon gi ofia e vergne 450 &9 Lattuins 38 200
Sa's budale 0.0] [y Patata 34,0/ 494
o) 0.9 0y | Sedano 4.0 20.0
Cordwrd | 168.7 Palate novetls 8 cipoliing Sa'e odals 0.0 ag Zucca ¢ Arehing 1.2 400
Chpetna 350 &0.4 O di 0'iva exra virgT 45,0/ 5.4
Patate rovss 70.0] 02,0 Prima 3928 Pasta & pomedeta semplice Pacta i semela 4539 1%3.0
Vino 3 paslo arca 14,0 200 Pamador, passata 27,0 §50.4
ROSTRA 1,3| 20 Sa's dodals 0.0 249
Iy 1.9 20 Ay 0.3 2.0
O'o & ollva evira wergya SQ_I 100} {Prime 3530 Fasta a Fantasla patta g lantasls 4599 150
Contorno | 131,6] | Patete novelts al eosmarine Sata lndaty 2.0 aq Prima 4743 Riso ally purmiglang Rige parkeded 431,86 130.0
Ol i ova eadra vargna 45,0/ 5.0, Latte LT 82| 20,0
Palatys rovets freschs o surpslata £50 1000 Parm’g'ane Rega'are 124 60
Rosmarng 10 50 Burio 1137 15,0
Coctormn 5.4 Funghi trifolat] Sa'a lodat 2.0 3.0 Sa'a fadsta 0.0 i)
O di ¢dive grbra yergTa 450 6.0 Prime 455.9] Riscilo al pomodoro Riso parke! 431.6) i%3.0
Preszenc’a 08 30 Bredovesls's 0.0 00,0
Funghl coftheti prata'e’ 40,0 209.0 Carola 5.3 1584
Agty 0.8 20 Cpaa 21 29
Carkuro | 24,4 Puiss di broceodi e patats Ofio di od exlra vergre £3.0 10.0] Sedang 1.6] 8d
Brecoo's o festa oruds 27,0, 100,0] Peaodot] pesti 31.‘| 360,9
atals cruds 127.5 160.0 Pzrmigam Regyano 9.4 50
Satefeds'a 00 30 Oa exiravergne & o 4s.gl 6.0
Comforna | 1467 Patats in purea Patals E50 1000 0,0 04
Latla YHT 1.9 240/ Prima 4195 Riscotto alls Mitanssa 431.6] 1.9
5278 fodzts 00 03 o_o_l 3300
Burro 7.8, 5.0 21 8.0
Parmyanc Regyand 12,8 33 Parmiy'ang Reg'ang 194] 54
Coriterrn | 147.0, Fatata allolle Patala 110.5 13,0} ZeTerany D.Ql 0.4
ErTavErg T gl ova WL 4.0 Ol esdravergym g ol 45.0] 6.0
Sa's icdato 0.0 (X} Safs indata 2.0 04
Arsto 5] 0.7 Van da pasta Barco 21,0 0.4
Corlorro | 1515 } affagro Betona 61.2 A0
o exdranecgire di o'ira 8.9 0.8
Sdeiosatn 0.0 ﬁl
Limons sucen 0.4] 6.0
Ceontorne | 14981 Cavolfiots a2 gro Cavfore 75,0 3000
Qi evravergra di ofiia 746 83
Sa's Indats .0 0.3
Lbrrona sucds 0.3 5,0

15




Progetto di gestione

Riceite def meni

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio

Ir

tpa Ecal noma rlestta ] dys all fecat grammll Hpa keal nome deata cus af Ecal grameml
tipa fcal noma ricsile | dss ali keal amml) tipo keal neme floatta das_al keal gramm]
Prirm 4326| |Minastrone dl vardure Imvarnalz| Riso parteiisd 355.2) 410,01 Prema 479.9] Fusii 8! tenna Pasla di semafa 4589 1300
stats £1,0] €0.0 Tenng saife'ia 384 20.0]
|Zuweea 0 amehivs 7 70.0 Pomedor pefat 252 1200
[Beterina 58 40.0 AT 04
Lettiga o bndivia 38 200 Ol errarefgng didTva £2.9
Cavoficia 5,‘0| 200 Frezzemo's 0.9
[ 78] 533' S¥aipdsta 0,0
Cipata ZE{ 10.0] Prim 457.1 Pennstty olla marinara Pagla di semeta 458.9
ESedarn 4,0 200 Pomodor pefat NS5
Pomodor pefat 4.2| 200 Ay 0,7]
Clip exlraverg'oa di wiiva 45.0[ 50 Preuzzmato 0.0]
Parmiyg'aro Regylar 59,4 50 O ealravergTe di Cliva 719
Salaindale 20 0.5 Sala tedaty 0.0
Primn 4093  |Minastia &l iso e parrl Sa'a lodsls 0.0 3.0 Prictio £40.7]  Diteli rigat] mscRtarcanml Safa fodatd 0.0
Rizo parbetad FE5.2) 1109/ D3z rigat 456.9
Porr 348 120.9 Ol di ¢liva erlra verg'ns 748
Patats 51,0 s&[ Mopzarela di vicea £0.6
O i Ol ExE Ve g 539 6.0 O rera 35,3
Prind 2524 Minastra o riso con s2dane @ cf Sale fodzla 0.0 3.0[ Archuga o 874, Enllc sa'a 13.7]
Rizo parbaisd 2352 110.01 Porradan takr] a5
O of 0ffia erre Nergna 539 &0 Prezzemc’s 08
Sedzro cuda 14.0 70.0 Crigana 04
Cipctacruda 65 25.0 Capparl [
Poma-don mahai 7.5 40,0 | | Frirms £55.1 Fettuecing al satmona e i ofha Exra vergTe 7i.9
A 0.8 240 Sa'e lodsto 5.0
P 4236! |Pastaa faglofi Pagta disemata 232 4 £1.0 Pasts o seota 4589
Fogyati boriatti ssechf 1€8.8 €0,0 Sa'mons, sfumnale 224
Carels 3.2 A1) Lets di veoea pastorizzate, inlero 16.0
Ciputa 23 8o Burrg ETAC]
Sedany 1.5 2.0 Vigdha 538
Patals 1.3 250 Senl di feeHo 0.0/
Pomodon pefal 4.2 200 Prirmo 4463 Farfalla afi'orata S2lofodale 0.0
O edravergne dietha 45.0 5.0, O7o di tiive ealra vergres +5.0
Ba'z lodaly 00 0.4 Pasla disemo'a 4599
Primo 4543 IPastae tecl Pasta & gimfa Za2 4 £3,0 Ore'a frezta datesoamento, feld 417
Cel secchi 1837 £0.0, Brody yegsta's 0.0
Carole az 2.0 Pramamaa 06|
Cipofta 23 9,0 Pricia 450 21 Fettuccine al ragd vagatale Pasla e¥umnio soced 4589
Sedaro 1.8 2.0 Careta 6.3
Pelzts 213 250 Cigeta 21
Pomedod palad 42 290,01 Sedana 9]
AF n.&l 2.0 Fomodar) pefat 31.6
Rasmarind 0.1 LA} Ot extravergva & ofiva 758
O eobraverg df ¢ 450 &0 Parm''ano Reggiaro 184
Sa'eledalo 0g 24 Sa'elodst 0.0
Prime 455,81 |Zuppa dllsguml e farre Fasro k) 110.0 Prima 4408/ Lasagnsita al forno 9.9
Crota 33 12,6 2 edra vergine 45.0
Sedam 25 128 Furghf coftyati prata'ai 10.0
Carcla 44 126 Cipata 26|
Palste 20 ITE Careta 25|
Peenador pefati 53 250 $edana 20
O exdraverging di oliva 1133 126 Pomiedord, pefad inscalefa 250
Se's todzty 0.0 0.8 MozzareTa divacca i28.5
Priane 316.6| {Minastion di verdura estivo colPasta i seTnta 2118 €0.0 Grana 166
Carels irs 500 Pasta &% s S0t 530
Cipota 3.1 12,0/ Prinmo 476.4) Fettucedng verd] al funghd Pagta &0 0 So0ra crds £02.5]
Sadaro 40 20,0/ Furght eo'tivati prata's crus 12.0
Patala £95 700 Latte i voota pastorizals, ntere 2.8
Zuochivg 7.7 70,0 Baro £€0.5
Lattugs 38 200 Cipetins cruda a8
Beiatna 102 &0.0 Grana 3.2
Peodotl pefati 42 20.0 Lemoci 22
Cho exbravergyre i giiva 450 &0 Prerremo’a 19
Pariig'ano Repg'ans 194 50 0% di Tz evra yergns 450
503 fodzto 08 05 Warss'a bpleo 10.2
Prima F23 Minsstra tescans confagledi @ o Sa'a indato [) 3.0 Salefodsle 0.0
O di ehea avdra vergre 450 &.0| FPepanarg 0.0
Fay'cli -Baiotti secohl coudi 16538 60.0 Proma 674.2] Toitighient atiamatrieians Pasla diseme’a 4588
Cavido rero. 247, 130,01 Farcetia 1055
ARy 0.8 2.0 Pomadar pefali 27,3] 13,0
Cpatira 7.6] 20,0/ Cipeta 16 6.3
Brods vegeta's 0.0, 1300 Ofn extravergra di oiiva. 566 63
Pars di tpo 1 kasta’e indadai 1060 408 Parmizano Reag'ano 14.7 38
Prima 35,5 Pasta s patats Pagta gf seme's 5038 110,90 Pecoring slayonato 156 a8
Palaty 126.8 150.9 Sx's jodalo 00 03
Carcla 7.0 0.0 Prima 491.5] Crecchlatts con pomodoro e ricodla) Pasta of samols 4589 130.0
Cpata 2,6_3 108 Pomador pefal 210 150.0
Sedaro 20 10.0 Ricotta & mumea 41,2 450
Pomader pfatl 4.2 200 Cerota 4.2] 120
Parm’yand Regyar 19.4 £.0] CHpe 1.4] 70
O edravergTe o efiva 450 88 Sedzno 1.4 74
Sa'slodalo 00 0.5 Qi extig vt gra o ¢va 62.9] 7.0]
Sa's lodsto 0,0 03]
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Progetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

Ricelte del mend
&} Ecal nome Hestta dos af ¥ecal IEIY iipo keal | neme eleetta dss all kcal
tipo keal reme ricelta dss ali keal grammi 1] keal | nema reatia day all keal
Prima 4191 Panns al pemodoro e basifico  |Pasta disema's 4589 152.0 Frimg 5232 Farfalla dalierie FarfsTa 4589
Cercls 4.2 12,0, O i efva erdraverging 71.9
Cpota 13 &.0| Parcetts tzsa 3,7
Sedarg 10 £.0/ Faye frescha cruds 2,8
Pomedon pelali 252 1208 Pomipderd) petsti bn scatala fnetiphr succo izl 16.8
Olio exdrs rg'na o oha 450 .0 CipoTa trinda 130
Parmiyany Regyens 194 &4 Bagdico 20
Basiha 0.9, 01 S lodz 0.0
Szalodata 00 0.3 Primo. 531,9] Strozzaprati ricotta pacoring ¢ zaffe] Sa'a lndate 0.0
Prema 6144 |Pasticcio oi pasta al forne Pasta f 5T 458.9| $300 Qo digtva evira vergra 45,0
Spaa di bowina 27.0/ 250 Pasla i ssmota A58.9]
Pomodor patat 158 750 Ricotta & poecta 59,3
Carola 36 100 Pegoting romaro 81,8
Cigata 13 5.0/ Lalta diventa pasteriozato, intsro 128
Sedano 1.0 50 Zeferano [
Lata UHT 184 0.0 Prime 4203 Mezza mandcha sHumitats Sa's lodata 0.0
1Burro £21 e Do o ©'Tea wodra verg'ne 45.0
Farira & furrecto Bpo 63 136 4.0 Pazta O semc’a 4585
Hota mescata 0.0 o1 ChpaPa cnuds 39
Parmig’ano Reza’arn 194 50 Pomodord, p'sti in sealola 21.0/
Vomareta 633 25.0] Pancetta lesa 67,4
O evtrasergro ol offva 45,0 5.0/ Prima 4324 Gregchiatla con la chms dirapa Sa'a indsty 0.0)
Sals bodata 09 03 C di olva edre vergre 45.0
Prima, 454.9] {Plpacon zusching Pasta & semiola 455, jEakil Pasts df eamota 4589 13,0
] £.0 Broocoletti di 1spa crudi 264! 1200
1.8 7.0 Acciona o ke scito sale ] 5,0
Patmigiard Regyamns 19.4 50 Ao 0.8 2.0
Ot enbrenergine i eliva 7.9 80 Primg 5776 Rigston] 883 Horma Sa'e lakzin 0.0 30
Sa's fedata LX) D‘-;I_ O di oiiva extra verging 45.0 5,0
Prime 6730| {Bombolett aHa Carbonara vege|Pasta di somola cruda 4539 1334 Pzsta disama'a 453,9 130,0
Cercle crunds 17.5 8.0 Ag'i 08 2.0
Cpota cruda 28 30.0 ' anzare cruds 27.0 1500
Zunchrs cruds 11.0 12,0, Morzareta diverca 161.8 €00
O%o di ova extve yergna 45.0 5,01 Prina 4174 Gnocehd 8l pomodore Gnocchi di pelate 312.5! 280.0
Parmigans 45,4 12.0] Caroln 5,3 15.9]
Uova di gatina, boorio o97.8 &0.0/ Cpota 21 88
Primg £141.4) _ |Rigatond Gratinali al forna Pasta di s=ncla cruda 4589 130,01 Sedang 1.6 a4
Burro 1137 1590 Pomodaord pefali 316 150.0
Ferina di frmeto bpo 00 O estravergna dio'hia 45,0 5.0
Letta di vacca pastorizealo, scrematy Parmigeno Regzano 19.4 50
Brosciutio cotty Sala kedato o0 04
Ugia i gatina, Trdzro Prims 6323] |lnsalata dl pasia Pastsdrsamafa 4539 1300
Groviera Pamadsn maturi freschl 15.2 &30/
Prarig 4772 Pasta 2| ragd) vagstals Pasta di senafa Horzargla 1m.2 40,0/
Carcls D% evirayergina o ¢ha 62.9) 7.0}
Cgeta Origeno 0.0] o1}
Sedary BasTza 00 0]
Pomaodor palalt Sa'a odsta 0.0 0.3
Ofo extrarergna & olva Primia 5187 Pennstio rigat alls oltva Sa's hodato 0.0 30
Permiyant Repgano 000 ¢ ofva eslra vergns 450 5.0
Sa'gfudsin Pomaoson, pefati in scaldla 210 160.0;
Primna 472.6 Tortlgfond el butro o parmiglani Pasta di semata Prezzama's 20 10,0
Letty LIHT Ofive nexe 4.0 400
Parmigand Reaz'ano Peoed 233 4.0
Sore Cappari 0.0 1.0
Sa'e kedaly AT 0.4 1.0
Primo 4736 [spagheill aghia oflo Pasla di semota Pasta di semifa AT89 150.9]
Primo €0%,7] | Mezza manicha alie nocl Se'alodzta E' 39|
ertra virgna Ol f cliva exdie Vergra 450] 5.0
Pemedor, pefati i seale'a 21,g| 100.0
Prima 4728 Rigatonf 8] pemodare Pasts df semols ] 58.2 10.0
Cereds Pasta df semota 4530] 130,0
Cpo?a Vira da pasts banca 70.0 1600
Seda FPeparnsro 0.0 01
Pecnizdart pefat Pancétta teea £0.6 15.0)
050 elravergra di oliva Cipe™a 39 150
Parivg'ano Rega'ana Primo 453.0] Fustd con asparagl ¢ sicctta S bodata 0.0 3.0
Saa ledale O of etiva edra verg'ne 45.0 5.0)
Primi 47.6] |Feltucelns al 12ad aBs bolognas Pasta alfuom seoca eruda Pasts &i sameda 45391 130.0
Carng macinata sceita magra Asparagl & camps crudi 435 150.0
Cerela Ricotta di vacea 218 16.0
CHpota Grarg 1986 5,0
Sedann 20 158 Primo 6724 1Bombedottl proscivtto e plsabi Satsicdalo 0.0 3.0
Prims 6754 Conchiglistia alle salsicos G & oftva erfravergne 89.9| 10.0 O i 0Fva adra vergina 450 6.0
Sa'a fodato n_o_l 30 Pas!a di semdla 4539 13,0
Pasts & samols cruda 438.9| 1830 Prescutta cotlo, msgrn 330 25,0
Labio di vaica pastorzate, irtera 32.0] £9.0, Pisel] surgetsti 128 25,0
Furghi paccini 65 250 Burrp 151,6¢ 20,0
Uz.a i pa7ina, bero 32.0 z5.0 Guigteda £4.8) 20.0
Grana a4 89 Agho 04 14
Pépa 0.0 0.t Grana 39,8 50
Selsieia di sino, fiesca crds 3215 40.0 Prirma 4138 Conshigha allo erbatte !S\i‘-a lodasy 0.0) 3.0
Ol df chva asdra vergiea 29 1.9 Cio i civa exdra vergng 45.0 EX)
Pasta di semnta 4589 153.0
Aga 0.4] 1.0
Bastica ?.gl 20,0
Prezzemc's 20 10,0
Dragonceto 28| 10.9,
Timo, o,gl 29]
Maan'orara 06 20
Erta cipoting 1,4] 5.0
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Progetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

Ricelte def mend
1 keal noma rhestia dis ali beal rammi 1 ¥a) neina Heslta das af keal arml
tipo keal horzta feetts das a% keal grammi 5] ¥cal T Healts dag ali kel gramml
Prims. §1556 Pasta 2] pasto atia Trapanzsa  |Pasta i same's 4538 1290 Sewndii 2833  |Capress Morzare’a 77 700,
Pomaodari ma'uri 190 i00.0 Pomodar matur frescnl 437 230,0
Agii 08 20 Olo exdravergre di ¢ha 67,4 7.5
Mandaria do'ed, seochs 154.8] 5.0 Sxzlodzin 00 a3
BasTico 20 5.0 Basiin 0.4 0.2
O'o diclfva erdra vergng £3.9 10.0 Seconda 3127 Fitatto &l imanda sl Fmona Frstto dirnanda srg 2052 182.0,
Sata kdatn 0,6 3.0 O%g antraverg'na dioliva 81,4
Peps 0.0| 0.1 Sa'a fodsla 0.9
Prima 623.9] |Pasta rustica afla ternana Pasta i samo'a 458.9 132.0] Prezzerncio 0.9
Agio 08 29 Farira o frumsrdo Fra 00 45,2]
O di¢fiia edra vergre &3,9 100 Urnaris $ucio 0.2
Sela hodata 0.9 3.0 S B03.3] Flletto i | gratinato Fiett] i menuzzo surg. 1428
Pocnoder, pefaliin scaltfa findipu's 21,0/ 1e0.0, 73.3]
Pesoring 52.2| 100 04
Prezzame'a 20.0] 160.0
Prima 4495 Fardafa con Zusching fritte Sa'aiedalo 00 3.0 Prerrematy
Ofia di 0773 e vergra 4350 24 O o (fiva exdia varg'na
Pszla di szmeia 4588 130 Secondy 313.4] Fitz1ta di nassilo panats Fisto di naseo sorg.
Mg 04 D0 ertraverg T & O
Péoring tomany 2ﬂi Uova (g}
Grara 19.5 Pangratata
Zusching, sours cruds 11,0] Sa' kdatn
Sezordy | 1535 Uortadsila Modsdea 15&[ Limevs sucoo
Sacondy | 1568 Salama Sa'sme bpe Miana 1£6.8 31,7 Filatio ¢ platessa gratinal Flatto i platesss sy
Seconde | 284.8| |Proscutto crude Prossatto eruds i Parma 2.8 Qig evtravergma di oliva
Seconds | 2336 Préscutlo collo Froscitio cotio %5 Pangrstiato
Seeondo | 249.6]  fCacletiamista Caclcha 2426 Limane su£0
Secondn | 1771 Mozzarglly Mozzareta 177.1 S2a bodzto
Secony | 1612 Formagglo Emmenthal Enverarthal 181.2 Prezzemalo
ESerordy | 1686 Formagyle Creseanza Crescenza €86 048] Medagllon? di halibut Fretta di hatsd scg
Seconds | 168.0]  |Febiina i ferrd Fetfna o v2etors magra 168.0 Pargrattsto
Seconda | 429.0] Conlgto In wnldo con pspsrent| Con'go trtero cruda 3.0 O edravergns di oha
Peperord, 1osel & giati 620 Prezzematy
Cipota creds 3.9 Sc'a fordalo
Pomoderi, pefatibnscatoia [nstipic el 210 Patate
Vi da pasta barco 14,0, Lkria {g)
Cfo i Cha Gvdra verge £9.9 293 Cacclators di malala o plsalll Spetadimaa'afresta
Prezzema’s 0.5 O esdravergre i 6hea
et Cpetina 0,6[ ] 250
maggerana 06| | 30 Rosmanna
a%cro 04 2,0| Sa'aindato
Sahodeta 2.0 30 Yiw
Setonda | 3706 Conighio ala Hgwre Cen'g™ intero crudo 3.0 Kﬂ.g!_ Pizei murgstali
Erba c'ratina secca 1.4 401\ |serinda 474,1 Spszzating di agnsllo con carciofi | po'pa i Ageeths privata dsivosso
Rosmarig bitato seces 0.5 20 Carcofi, suwrg'st] crudi
Oftve rixa 235 10.0, Cipeiine o sealogal
Viro da pasto 10ssa 78 £0.0 Ofo di ofbva aidra vergia
Ol i ¢Frd B8 virgra 71,8 8.0 Wino da pasts bisrco
Sz'afadsln 0g 30 Sa's kodato
Secondy | 4255 | Conlgflo rustico Congo intaro cruda 5.0 2000 Pepe
Rosrmaring ¥71st saco 08 23 Tera
Q% di oflva exra verg'ne 459 &0 Mirta
Sa's lodsta 0.0 30 Soendy 2433 Braciofinz d matals alla earda Sa'e odalsy
Yino da pasto Hanco 175 254 Oy ¢ A el Vergire
Parcetiatzsa ED.6 15.0 Ag'n
Burro 76.8] 10.0) Rosmaring
fSeconds | 370,1] [Cenlgllo atia catalana Cenglio irdero coudy 2359 20,0 Ma'da, bagoero, kambo.
Rosierino trsts secco 0,6 2.0 Cappers
O di otiva edra vergng £3.91 10.0] Ve da pasto anco
Sata lodaty 00 30 Seconda 3720 Spezzating dl malale ala Porfoghssiiomta di Mala’s
Prememyia 56 z0.0] Acsts divine
ZaTereno 0.0 01 AFn
Alcro 0.3 1.0 Salvls
Peparon, ross] @ gati 155 0.0 Ter
Aceho 6 vire 175 250 Arsro
Mgt 0.8 2.0 Secardy 543 Lonza 2] latts Ma'as, kmza
Cipots cruds ag] 16,0 O%o i oliva evdra vergine
Peps manata () 0.1 Burie
Soonda | 297.0]  |Crocehetle df rleodta o spinae] {REGHa di mumca 1534 130.9] Viro da pasto Hargo
Spiraci surgrat 148 £4.3] Laitta i vaora pasiorizzeto, seremalo
Uaradg) 137 167 Pipa rero
Parnvg’aro Regyiana 29,0, 75 Sate ivdalo
Pangratizto 376 10.7, Farkna di frurmerdo tpo 00
Ol ertraverg'ng e otha 48,5 54§ |Seconds 3130, Wadsglion] d malale al peparend | 050 di 0Tia gxlra virgTe
Sea fodzty 0.9 [ Sa'afodsle (1]
Seoondo | 200.8] [Fagoitind agh splnacl Ugva di g, Intera 192 150 1355, logyo, kot 175.2
Farira di frumsnta Yoo 00 51,0 160 Peperord, 1esel & giati 3.0
Latts di vacta pastotizzate, iriero 18,0 250 Fungh] coithyad prata'o crudl Bm
Sp'rod ool 233 7sgI e 0.4
Fermagy's quartirola 9?1 25,0/ Pomodorl, pefali in scatola 105
Ofin & 0hva el virgTa 27,0 EX]
Grana 1,4] 8.0
Sex'ogrey 1.9, 5.0
Burio 227 30
Perrf erudi 29| 10,0
Crigano 1.0 1.0
Pep 0.1 6.3
s's kdato 0.0 3.0/
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Servizio di ristorazione "Direzione Regionale Lazio”

Progetto di gestione

RISTORAZIONS

Ricitle del mend
tipe Feal noma ricetta d2s atl keal | | gramml) ilpa feal noma rlcetla dss all keal | 1 grammi
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MENU PER RICORRENZE SPECIALI

In occasione delle festivita (Natale, Capodanno, Epifania, Pasqua) il menl ordinario per gli utenti del servizio verra

sostituito con alcuni ment speciali improntati alle ricorrenze civili e religiose. Di seguito diamo alcune
esemplificazioni.

RISTORAZIONE

anneﬂom ncotta e
ortellmi fn brodo

__Petto d’anatra all’arancto

: Scaloppma a: carc.'of.' g BRI

' : . _ asparagt _

'-*'Crocchette d: patate AR v Tranciodi
Verdura cofta .. -

Pandoro

o Pa?ate al forno
Vérdura cotta gralinata
__(nsa!ata
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NOTE

Per intolleranze alimentari, dietro presentazione di ricetta medica, la scrivente societa predisporra diete speciali
idonee.
Eventuali situazioni e necessita del'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
il nominalivo 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.

V

EARMACOLIOGICHE

Amgrican Academy of Allergy and Immuneteqy-

Maotionct Institute of Allergy ond Infectious Disease
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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 atlivita di
cucina direttamente connesse alla preparazione dei pasti per gli utenti del servizio oggette della gara.
infatti Fattivita di preparazione, confezionamento e distribuzione pasti pud essere frazionata nelle seguent] specifiche funzioni:

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

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

- Conservazione

-l controlio quall quanlllalwo dé][e gtacenze

-Le lavofazm}ne preh 1nafr1
-La cottura ,

- La produzigne pasti X i BRI
- Il confeziofiame ;o del contenitori pe[{ fa dlg’l’lqu@n,é\ ‘ R
- La distribuziohé / -

- H lavaggio.di pefilolame, yassoi g'stoviglien 17 45 “ U oH Y . alnli
- - La pulizia e sanificazione degli ambienti e delle atlrezzature ' '

Per ciascuna di queste attivita & possibile definire modalitd operative “oltimali” finalizzate a garantire al contempo la m
" funzionalitad del servizio, anche in relazione all necessita di evitare interruzioni/ o ritardi ed.il massimo rispetto ‘dell

norme igienico sanitarie. ;

Nel proseguo verranno esaminati gli aspetli funziohali, crganizzativi-e tecnologici delle attivita di cucina.

CENN!I SULLA CONSERVAZIONE E MANIPOLAZIONE DEGLI ALIMENTI
La conservazione dei cibi & una tecnica remota, risale ai primordi del'uomo e dellumanita, ma mentre anticamente serviva per
conservare per qualche giorno gli alimenti pil deperibili, successivamente & diventata uno strumento per la difesa e la
protezione dell'uomo degli agentt tossinfettivi contenuti olveicolati dagll alimenti,
Nella nostra epoca con la plu ampia diffusione del conservato & con l'aumento del tempo di conservazione si sano richieste e
imparate tecnologie altamente specialistiche che hanno mantenuto il valore alimentare del conservato, ma spesso ne hanno
diminuito o modificate il potere nutritivo.
Tuttavia la moderna tecnologla conserviera, pur partendo dalle tradizionali metodiche di conservazione ha subito ultimamente
uno sviluppo notevole con l'introduzione di nuove tecniche alle scopo di conservare bene ghi alimenti e mantenere o reintegrare
le caratteristiche organolettiche e nutritive degli alimenti stessi.
La ron omogene#a della popolazione e le distanze, hanno contribuito alluso dellalimento conservato. Molte cose hanno Influito
sulf'uso quotidiano di questi alimenti {per esempio il lavoro femm[m!e che Sl é svnuppa o ol ormemente in pochi anni e quindi &
nata la necessita di usare cibi pronti). :
Di qui lo sviluppo enorme di questa catena {produzione - trasporto confezmnamento trasporli vari da grossisti a negozianti -
consumatore) che pud sicuramente servire zone dove questi cibi non ésistono. ™
Gli alimenti diffust in natura hanno/struttura diverse e possono subire modificazioni;
in conseguenza della preparazione e trasformazione dei cibi in pletanze
durante il traltamento industriale per ta loro conservazione;
durante la conservazione stessa (sia di alimenti che di pietanze).

CONSERVAZIONE DELLE DERRATE
Successivamente all’ |mmagazzmamento le derrate dovranno essere conservate secondo gli stessi principi e quindi:
- chiuse in imballi originall o In gontenitori igienici; R Lt
- a temperalura adegdata.,m it '
- stwatr in maniera: ordmaia su a

ppositi supporti e separaiam__

della loro correlta gestfone
provvedera quotid:anaﬁﬁe
parllcofare i control!o veit
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In presenza di prodotti alterati si provvedera alf'sliminazione del prodotto ovvero al suo accantonamento in ambilo separato ed
identificazione con apposito cartello con la dicitura “PRODOTTO DA RESTITUIRE".

St avra cura di conservare in ambienti separati e distinti da quelli alimentari prodotti come detersivi e prodotti per la pulizia. Nel
caso Cid sla impossibile si provvedera a porli su ripiant distanziati da quelli delfe derrate alimentari identificati con appositi cartelfi.
Nel corso delle verifiche effettuate da responsabile questi provvedera al controllo delle scorte al fine diverificare la necess:ta di:
effettuare nuovi ordini. : i
Almeno una volta al giorno il responsabile deve provvedere alla rilevazione delle temperature dei frlgonfen e celte

Una volta ali'anno si procede alla verifica della corretta taratura dei termometil con appos:to termometro _

[ frigoriferi dovranno essere muniti al loro esternc di appositi termometri di confrollo. N
I dati relativo alle rilevazioni effeltuate su celle e frigorifere giornalmente vengono successwamente T
di controllo. ;
Dal controllo delle materie prime pud risultare la “conformita” o la “non conformita” delle stesse. at _
Ampia relazione sulla rilevazione e il trattamento delle “non conformita” & riportato nell’apposito “Maﬁuale Procedure di Sistema

Qualitd” che Vi rimettiamo in allegato.

ALIMENT! DA CONSERVARE IN FRIGORIFERO

A, Latte, pastorizzato in confezioni, prodotti lattiero caseari{yogurt, panna, formaggi freschi, ricoita) a temperatura da +1 a
+4°C.

2

% Burro a temperatura da +1 a +4°C; Ovoprodotli a temperatura da —1.a, +4°C; Sa[uml e formaggi staglonatl a
temperatura da 1 a +4°C; Verdure fresche a temperatura tra +8 ¢ +10°C. frrme T :

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

PRODOTTIITTICI CONGELATI

VERDURE CONGELATE

MODALITA' DI STOCCAGGIO . -'{'
I magazzino verra organizzate in maniera ottimale , al fine di stooca la merce nsl migliore de
separatamente le derrate deperibili suddivise per matrici.
All'interno del deposito verranno identificati apposm spam per la la}-con_sen.v_azione di:
- derrate non deperibili quali pasta, scatolame ecc...; I

- 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| magazzing pr 'trazjone dal magazzini

e dalle celle delle derrate necessarie per la giornata alimentare.

Una volta effettuato il prelievo delle derrate queste verranno consegnate al responsaball di cucina per la Iavorazuone

Tutte le operazioni di consegna verranno effettuate nella giornata di preparazione.

Ovviamente tutte le derrate prelevate dal magazzino saranno oggetta dei controlli sopra menzicnati e precrsamente
- integrita degli imballi e fdoneita dei contenitori equivalenti; o : ‘

- conformita della scadenza alla corretta utilizzazione del prodotto;'

- regolarita aspetto esterno rispetio alle caratteristiche tipiche del prodotto;

- nel caso di congelali e surgelati, fare altenzione alla presenza di segni di un eventuale intempestivo scongelamento.

Durante la fase di prelievo e consegna delle derrate il responsabile di magazzino sara vestito con apposita divisa, copricapo e

guarti igienici monouso.

Il prelievo sara effettuato in piccoli lotti al fine di evitare un congestionamento del reparte cucina, olire che al sostare delle

derrate in luoghi/a rischio con nocivi Innalzamenti della temperatura.

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

Per mise en place si intende la predisposizione di tutti gli efementi necessari per l'esecuzione del lavoro e di tutte 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 il lavoro, verificare efficienza attrezzature, verificare le materie prime, sviluppare il
lavoro.
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Si possono distinguere tre mise en place:

S 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
: hase che, secondo il lavore di routine devono essere a portata di mano per semplificare e
Lo e yelocizzare il lavoro.
- MISEENPLACKE | Diseguito elenchiamo preparazions prodotti che pill comunemente possono necessitare per
© 'DIROUTINE | losvolgimento del lavoro:

oo i) erbe aromatiche, sale, verdure aromatiche lavate e pelate, spezie varie intere e macinate,

i condimenti particolari ed essenze, zucchero, olio, acefo, succo di limone, burro, panna,

formaggio grattugiato, farina, fecola, pane grattugiato, vino bianco e rosso, Cognac, Marsala,
burro maneggiato, brodo, salsa di pomodoro, suge di carne, verdure di stagione, patate al
naturale

E’ un elemento della precedente; & legata a particolari esigenze del ment: giornaliero,

ORGANIZZAZIONE DEI PROCESSI PRODUTTIVI ( LAVORAZIONI PRELIMINARI)

Principl generali

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

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

s’3: Flusso unidirezionale della linea produttiva dei pasti:

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

& Separazione funzionale delle attivita di preparazione e cottura pasti: da quelle di lavaggio attrezzaiure
attraverso l'utilizzo di  criteri di separazione strutturale le operazioni di lavaggio attrezzature utilizzate per tutte le operazioni che
vanno dallo
Preparazione dei cibi
La preparazione dei cibi avviene secondo Je seguenti modalita:

& [ lavoro & organizzato nello spazio o nel tempo secondo i principio della “marcia in avanti”.

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

:'i‘f Il personale che manipola imballaggi, cggetti 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
preparazione, cottura e distribuzione alimenti

A La lavorazione degli alimenti crudi di origine animale e dei prodotti crudi di origine vegetale & realizzata al di fuori delle
zone di trattamento degli alimenti precucinati o cotti @ usando piani di appoggio e taglieri diversificati per tipologia di
alimento (carne, verdura, pesce, salumi e formaggi)

4, Lafrutta e le verdure crude, da consumare tal quale o destinate a subire una operazione di faglio, sono accuratamente

lavate con acqua potabile, in seltore destinato allo scopo, facendo uso di apposito lavello ed alire attrezzature
occorrendi.
Nella pagina successiva sara nostra cura lllustrare alcune  operazioni di mondatura, taglio e preparazione di verdure e ortaggi.

LE LAVORAZIONI PRELIMINARI
Sono tutte quelle azjoni finalizzate alla pulizia e alla preparazione del diversi prodotti che dovranno essere successivamente
trattati e cotti.

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

Carote: inizialmente raschiate in superficie con un coltellino o pelate con un pelapalate, eliminare le estremita, risclacquarle In
acqua fredda corrente

Sedano: asportare le foglie e e 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
allaltra, passando per il centro del bulbo, sbianchire le due parti per poter separare facilmente ogni faidfa e poterla utitizzare
come involucro da riempire; Porro: asportare le radichette e la parie verde con un coltellino, dividere il porro in due parti 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 la filaminosa degli asparagi con l'ausilio di un coltellino. Prima di passare alla cottura’, legare a mazzetti gli asparagi
con spago da cucina ed effetluare un taglio netto per pareggiare i gambi al punto in cui la lama affonda senza fatica.

PREPARAZIONE DEGLI ORTAGGI E DELLE INSALATE
Pulizia e taglio del radicchio, indivia belga
Radicchio: Eliminare le foglie sciupate dei cespi del radicchio e ulifizzando un pelapatate ad archetto
raschiare la radice.
Indivia Belga: Scartare le foglie sciupate. Tagliare a meta o spicchi il ceppo destinato alla cottura, a
rondelle quello per insalate.
Mondatura del lattughino, spinaci e biete
Lattughino: Eliminare con un coftellino la parte radicale e le foglis sciupate e poi procedere al
lavaggio
Spinaci: Asportate ad ogni ciuffelto di spinaci le everiualifoglioline gialie e recidere la base con un coitellino; lasciare a mollo in
acqua fini a completa pulizia
Bieta: Incidere con un coliellino la nervatura centrale della costa per separare Ia parie bianca da quella verde.

PREFARAZIONE DEGLIORTAGGI A FUSTO
Preparazione e taglio del finocchio e del cavolo verza,
Finocchio: Tagliare ia base dell'orlaggio con un coltello affilato. Sfogliare una ad una le foglie esterne che possono presentarsi
secche e filamentose; per facilitare la pulizia e le eventuali cotture successive, si consiglia di tagliare il grumolo T qualtro o pid
spicchi, da lavare in acqua.

PREPARAZIONE DEGLI ORTAGG! A FIORE

Mondatura e frazionamento del cavolfiore e dei broccoli
Cavalfiore: vanno eliminate le foglie esterne e con tin coltello, il torsolo sporgente dalla base.
Broccoli: Eliminare le foglie esterne e dividere i diversi gambi con un coltello, eliminando le parii 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 cm circa
sotto la base; inserendo ladama di un coltello allinterno si eliminano le prime due fife fino a scoprire la parte pid chiara; lagliare
le punte per eliminare le spine rimaste, raschiare con un coltelline la base del gambo. Per ottenere il fondo eliminare le brette
pilt esterne, recidere il gambo alla base)e tagliare a meta il carciofo. Con uno scavino a cucchiaio togliere il “fieno”, mostrando
attenzione a non asportare anche la polpa e sbucciare le parti pill dure per rendere i fondi pill adeguati alla cottura.

PREPARAZIONE DEGLI ORTAGGI A FRUTTO
Taalio 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 pil idonea. Stendere su
un vassoio ¢ cospargere di sale per eliminare l'acqua in eccesso per circa mezz'ora;
! successivamente procedere alla strizzatura per eliminare 'acqua in eccesso.
Sbucciatura, taglio e preparazione del pomodoro
L.a spellalura del pomodoro prevede inizialmenle unimmersione in acqua bollente per un minuto e in seguito in acqua fredda.
Incidere in un punto [a 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
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RISTORAZIONE

Dopo aver lavato, spuntalo e tagliate a tronchetti lo zucchine, con apposito coltello a scavino, si possono oltenere delle
barchette da lessare o farcire. Altrimenti procedere a tagliare sottiimente la zucchina e stenderla in un vassolo sono sopra del
sale per eliminare I'acqua in eccesso; successivamente procedere alla strizzatura per eliminare '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 le fave in acqua salala, effetiuare la sbucciatura dei seml, stringendoli uno ad unotrapollice e indice.
Pulizia dei fagioti e messa ammolio del legumi secchi
Lavare in acqua strofinandoli leggermente. Prima della cottura, tutti | legumi devono essere sotloposti in ammollo, in acqua, per
un tempo varjabile 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 Fausilio di un pelapatate eliminare la buccia; terminata fa 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 residul’ 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 affettatl soltimente per un insalata.

ALTRE LAVORAZIONI

:‘i‘: La lavorazione delle carni macinate deve seguire | seguenti principi di corretta prassi igienica:
a) Le operazioni debbono assere effetiuale esclusivamente nella zona preparazione carni .
b} Le operazioni debbono essere effettuate nel piti breve tempo possibile
¢) Debbono essere usate altrezzature diverse per tipologie db carni (rosse, bianche) e se cid non fosse possiblle si deve
provvedere a pulire e disinfettare tutte le aftrezzature utilizzate prima di cambiare tipologia.
d) Le carni una volta macinate debbono essere soltoposte immediatamente alla fase successiva di lavorazione oppure riposte in
cella in contenitori chiusi e comungue ulilizzate 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.

& Lalavorazione delle carni avicole deve seguire | seguenti principi di corretta prassi igienica:
a) Le operazioni debbono essere effettuate esclusivamente nella zona preparazione carni
b) Debbono essere usati piani di appoggio ed aftrezzature (taglieri, tritacarne coltelli etc.) dedicati esclusivamente alla
lavorazione di tale tipologia di carni.
c} Gli operatori debbono provvedere al lavaggio e alla disinfezione delle mani prima di passare alla lavorazione di altre carnl
(cunicole , rosse ele.).

4 La lavorazione delle uova deve seguire | seguenti principi di correlta prassi igienica:
a) Gli operatori per Ia loro manipolazione debbono usare guanti monouso da gettare immediatamente dopo tale lavorazione.
b} Debbono essere usati appositi contenitori per fappoggio delle uova in sala lavorazione in attesa della sgusciatura.
¢) 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
usalo 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 chiust & comunque utilizzatein giornata.
Nel caso in cui i prodotti debbono essere’ scongelati prima della lavorazione o della cottura, per evitare che uno
scongelamento non appropriato evitl al calore fornito durante la cottura di non penetrare del tutto al cuore del prodotto e
permettere fa sopravvivenza def batteri anche al termine della cottura, debbono essere rispetiate 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
¢} | prodotti scongelali debbono essere lavorati entro le 24 ore successive.
d) Per pezzature consistenti di prodotti, che richiederebbero templ molto lunghi per ottenere 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 i templ.
) Lo scongelamento in acqua per essere atiuato necessita del rispetto di alcune regole:
- il prodotio da scongelare deve essere idoneamente confezionato a prova d'acqua per evitare la perdita per dilavamento di
sostanze nutritive
- I'acqua deve essere potabile e non ricircolata
- il flusso d'acqua deve essere continuo e I'acqua deve essere a temperatura di erogazione (13°C)
- non appena scongelato il prodotlo deve essere lavorato o immesso in celta frigorifera a temperatura di refrigerazione

& Il tempo di preparazione degli alimenti in genere a temperatura ambiente non deve superare le tre ore. In seguito alla
preparazione, | prodotli se non vengono consumati o cotti debbono essere conservati ad una temperatura idonea.
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ELENCO TECNICHE DI TAGLIO
Di seguito Vi elenchiamo le fasi piti importanti di lavoraziont e tagli che vengono ad effettuarsi nella fase di tr
maierie prime:

TAGLI ORTAGGI
- taglic del prezzemolo
- taglio della cipolla
- lagli di primo fivello { fette, rondelle per verdure) _
- tagli di secondo livello ( bastoncini, fiammifero) ; iz
- taglio di terzo livello ( macedonia, martignon ecc.- essenzialmente si tratta di un taglio a dadi pil 0 meno regolari e di diverse
™ dimensioni}
- taglio delle patate

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

F TAGLI PER LE CARNI
- taglio manzo e vitello ( carré, controfiletto, nodini, costolette,filetto, lombata)
- taglio 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 cotiura dei cibi viene effettuata seguendo le seguenti modalita;
A l.a 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” la

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

o I grassi o gli oli utilizzall per la frittura non dovranno superare la temperatura massima di 180 °C per
ridurre la formazione di composti tossici ,essere sostilulti regolarmente ed sottoposto ad analisi chimica con oxi-frit.
Non dovranno essere mescolati oli freschi con ol gia usati e Faggiunta di ogni ingrediente dovra avvenire a fine frittura.

Di seguito forniamo, secondo una classificazione gastronomica, un'elenco di tecniche di cottura:

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

CONSIDERAZIONI GENERALI SULLA PRODUZIONE PAST/
Tutto il processo di lavorazione sara imposlato in‘imedo tale da limitare al massimo la contaminazione microbica o lo sviluppo
dei microrganismi presenti sugli alimenti in lavorazione.
Tutti i piatti saranno preparati nella fascia oraria di consumo evitando cosl prolungate giacenze e gestioni di ¢ibi, specialmente
cotti, che potrebbero Indurre pericoli tossinfettivi.
In particolare si dara luogo 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 oggetti che nulla hanno a
che fare con le preparazioni del momento;
- gli attrezzi utilizzati saranno puliti e se'del caso disinfettati dopo ogni utilizzo:
- if personale porra la massima attenzione alla propria igiene personale, assicurandosi che le mani siano ben lavate con 'uso di
sapone liquido e asciugate con salviette monouso; se del caso si utilizzeranno i guanti in lattice monouso;
- le laverazioni verranno svolle clascuna nel reparto di competenza;
- alla fine delle operazioni 1 prodotti semilavorati saranno inviati alfa lavorazions o alla sosta intermedia nelle celle di attesa per
le fasi successive;
- le materie prime non utilizzate o ulilizzate parzialmente verranno riposte nei propri deposili ben protstie da film plastici o
quant’altro serva per presarvare il contatto con I'aria { viene mantenuta I'stichetta originale);
-  prodotti scongelali verranno utilizzati nelle 24 ore successive allo scongelamento o in alternativa distrutti,
I prodotti congelati e surgelatl 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 aiternativa lo scongelante avverra in
bagno-maria ad acqua tiepida (20/25°C). In questo caso il prodotto non verra inserito a diretto contato con Facqua ma introdotto
in un sacchetto di plastica lasciato aperto e con il bordo ripiegato allesterno del contenitore che funge da bagno maria. Si
operera in modo tale che l'operazione non sia superiore a 3/4 ore, al fine di evitare la perdita di parti nutritive e dell'insorgere di
eventuali problemt di carattere igienico.
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In nessun caso si dara luogo al ricongelamento di prodotti scongelali o al congelamento di prodotti freschi,

Durante le preparazioni si avra cura di controllare le temperature del prodotti deperibili con apposito termometro a sonda e
registrazione dei datf in apposito modulo.

Durante la cottura si dovranno raggiungere specifiche temperature al cuore del prodotto perché si possa definire cotio, 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
prodoito mediante termometra con sonda. Tufli gli scarli dovranno essere rapidamente e continuamente allontanati dalle
superfici di favoro e getlati nei sacchl per immondizia contenuli nei relativi bidoncini a pedale.

I sacchi pieni verranno a loro volta allontanati velocemente dai luoghi di lavoro e accumulati in luogo esterno alla strutlura in
appositi cassonetti. E' previsto il lavaggio settimanale dei contenitori dei sacchi di immondizia.

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

IL CONFEZIONAMENTO DEI PASTI

Il confezionamento dei pasti negli appositl contenitori da inserire nelle “isole” self-service, verra effeltuato in tempi rapidi al fine
di evitare l'abbassamento delle temperature dei cibi da consumare caldi e finnalzamento delle temperature dei cibi da
consumare freddi.

Nelle strulture in cui non sara possibile effettuare 1l servizio nelle modalita di cui sopra; la somministrazione verra effettuata con
servizio al tavolo. 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, evitardo lo stazionamento delle pietanze;

- in ognl caso le pietanze non devono sostare all'aria in altesa de! confezionamento;

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

- il personale deve rispettare fe normali norme Igteniche 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 vigente;

- le pietanze confezionate verranno inviate alla distribuzione .

PIANO E DISTIBUZIONE DEI PASTI

Per il servizio di distribuzione pasti nelle sedi satellite del distaccamento di Eiumicino , Cimas_ Srl utilizze

automezzo c¢he garantira il servizio di veicolazione pasti, R
Precisamente per il trasporto def pasti verra utilizzato un Fiat Dobld coibentato e corrispondente a tutte fe norme di legge. o
li:servizio di trasporto dei pasti, la consegna ed il ritiro dei contenitori, sara effettuato con automezzo Cimas, con regolare

ne -interna, -ulilizzando -un numero adeguato di contenitori termici, bacinelle gastronorm munite di coperchio a
ermotica enon, S

L . per-contenere gli:alimenti. [ e e e ]
Per il trasporto di pasti a domicilioc Cimas Sri utilizzera dei contenitori termici che permettera il mantenimento deile
temperature a cuore del prodolto. 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 Gimas portera il
pasto e ritirera l'usato del giorno precedente. In \caso di diete speciali if contenitore di riferimento sara contrassegnato dal
nominativo della persona e dall'etichelta dslla dieta.

L'oblettivo & quelio di ottimizzare il piana del trasporti cercando di ridurre al minimo | tempi intercorrenti fra la fine di produzione
dei pasti e il momento della distribuzione degli stessi nei plessi esterni.

Allo scarico dei pasti, 'autista provvedera a rilevare la temperatura di arrivo dei pasti con apposilo termomelro a sonda (tarato
ogni anno da dilta specializzata) e larelativa registrazione con firma del personale addetto al ritiro,

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

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 ta veicolazione del ¢ibi cotti saranno utilizzati contenitori

Termici marca “Goopbox”, modelioc PRF-14

completi di bacinelle gastronorm pluriporzione in plastica

per alimenti, di diverse dimensioni.

I cibi freddi verranno veicolati In casse isotermiche In polietilene espansa.

Per mantenere la temperatura del piatti freddi, all'interno dei contenitori verranno
poste delle piasire eutetliche. Tali contenitori assicurano, altres], una perfetta conservazione degli alimenti sia sotto if profilo
organoletlico che dellappetibilitd. Per fa velcolazione delle eventuali diete speciali verranno utllizzati | contenitori isotermici
mododose inseriti nei contenitori Coophox.

3.0
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I singeli component di ogni pasto dovranno essere confezionati in contenitori diversi {contenitori per le minestre, per il sugo, per
i contorni, ecc.}). Clascun contenitore sard munito di una scheda di identificazione del contenuto. Per guanto riguarda it
pane sara confezionato secondo quanto previsto dalla normativa vigente n. 580/67 e successive modificazioni. i pane e la frutta
verranno frasportati in  contenitori idonei all’'uso alimentare muniti di coperchio. Tra il confezionamento e il consumo dei cibi
trascorrerd il minimo 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 conservazione (superiore a
+60C°/65C° o Inferiore a -10C®). A tal fine, viene previsto il controllo delle temperature anche presso i terminali di arrivo. 1
contenilori devono essere aperti solo al momento in cul Inizia la distribuzione onde mantenere le temperalure delle pietanze nei
paramelri previsti dalle leggi vigenti {catena del caldo - catena def freddo).

GESTIONE DELLE EMERGENZE
Ne! corso dello svolgimento della nostra atiivita si possono verificare delle “emergenze”, ovvero degli imprevisti che possono
provocare danni al regolare svolgimento del servizio.
Tali eventi impongono Fassunzione di decisioni non di routine per ovviare allimprevisto e minimizzare gli effetti negativi.
Tali decisioni sono di competenza della Direzione Aziendale o da personale delegato.
Qui di seguito descriviamo le modalitd per poter fronteggiare le pilt comuni emergenze che identifichiamo in;

GUASTO ALLE ATTREZZATURE PER LA PREPARAZIONE DEl PASTI: Il responsabile delf'unitd produitiva, una volta
individuato il guasto, avverte immediatamente il servizio tecnico per sollecitare la riparazione e concorda con la Direzione
Aziendale i provvedimenti del caso. In relazione alle circostanze, seniita la direzione aziendale, pud attuare un meny di
emergenza (piatti freddi o alternativi).

GUASTO Al FRIGORIFERI: Il responsabile dell'unitd produttiva, una volta individuato il guasto, avverle immediatamente il
servizio tecnico per sollecitare la riparazione e concorda con la Direzione Aziendale i provvedimenti del caso, In particolare
trasferlsce immediatamente le derrate in altro frigorifero qualora la temperatura non rispenda a quella prevista; provvede al
controllo dello stato di conservazione e salubrita delle derrate conservate nello stesso. Qualora le derrate siano inutilizzabili per
il servizio, il responsabile dell'unita produttiva concorda con la Direzione Aziendale una variazione di ment.

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 possibilita di inlegrare le derrate con forniture immediate, si attua un
ment di emergenza dandene comunicazione alle Direzione Aziendale:

MANCANZA D] ENERGIA ELETTRICA ACQUA O GAS:/In questo caso il responsabile dellunita produttiva individuato, il
guasto, avverte Immediatamente il servizio tecnico per sollecitare il ripristino de! servizio. In base alfe informazioni acquisite sul
ripristino del servizio concorda con la Direzione Aziendale eventuali variazioni alle modalitd del servizio e al ment. In caso di
mancanza di energia eletirica & importante verificare lo stato df conservazione e salubrita delle derrate nei frigoriferi, e se del
caso prendere i provvedimenti prima descritti.

MANCANZA DI PERSONALE: In questo caso it responsabile dell'unita produttiva deve Informare immediatamente la Direzione
Aziendale e nel contempo:

- richiamare personale in ferle o 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 avviali preventivamente contatti per coprire
eventuali emergenze. Se necessario possono essere apportate modifiche al menu

TOSSINFEZIONI: Il responsabile delltnitd produltiva che venga a conoscenza di un eplsodio di tossinfezione di utenti del
servizio da lui diretto deve immediatamente:

- informare la Direzione Azlendale

- cercare di individuare if prodotto’che ha causato la tossinfezione

- Informare di cid la Direzione Azlendale affinché sospenda I'impiego di tale prodotto in altre unita

- segregare il residuo del prodotto in ambiente chiuso identificandolo con apposita cartelionistica

- tenere a disposizione il prodotto per accertamenti da parte delle autoritd, della Direzione Aziendale e del cliente

- la Direzione Azlendale blocca immediatamente 'acquisto e l'impiego del prodotio in questione.

Se non viene individuata ta materia prima o non sono recuperabili lotio

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

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

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

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

DIREZIONALE

= L | serrivananr | &

1| ISPETTORE DI ZONA \ 3,00 40,00 08,00— 16,00
2 | ISPETTORE DI ZONA s 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 101 4,00 20,00 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

GIORNALIERE SETTIBIANALI'. i
600 :
)
500
L3,000
523,00,

5,00 : 5300

23,0000 e _...__}}30__1439;_.--_'.':.-'

SOSTi I“UZ?ONE PER RIPOSO SFLE TF\!ANALE

i CUOQCO 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 seftimana 17.00—22.00

3 ASM sostituzione VI 6 12 10.30 - 15.30
Una volta a seltimana 17.00 - 22.00

TOTALE ORE SETTIMANALI CENTRALE 250

5
LIERE

ASM/AUTISTA

s ATUTOQICUQCO. 7
1 CUQCCO sostituzione v : 5 5 09.30 - 14.30
2 ASM sostituzione v 3 12,00
Per due giorni a settimana 19,00 -22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI FIUMICINO 98

VV.E NOMENTANG

R S GIORNALIERE SETTIMANALL|  ~
T[T AIUTOCUOCO T Vo as0 | 2w | 1000-1430
"2 | ASM/AUTISTA | V. " 300 | ise0 | 19.06-22.00
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SOSTITUZIONE PER RIPOSU SETTIMANALE
1 ATUTO CUQCO 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

AR

ORE

GIbRNALIERE

SETTIMANALI

2400

T ASM

' . 212,007 2000522000000
sosx IT UL?ONL PLR mmqo SLETEMANAI E
1 AIUTO CUQCO vV 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

YV.E CIVITAVECCHIA

"ORARIO

ORE
E GIORNALIERE

_o®

10 00 14 00':‘j

SHE20.00 22,0000

SOSTI I‘U,{.IONF Ff_ R RIPO@O Shi HMANALL

AIUTO CUOCO

v

6,00

6,00

10.00 - 14.00

20,00-22,00

[TOTALE ORE SETTIMANALI CIVITAVECCHIA |

42

ORE

GIORNAL]ERE

24,00 -

" SET'I‘IMANALI '

10,00 - 14.00 -

:.._2-'. ';

ASM

12,000

12,00 1400

Mou ¢ pzesente Ia sesmuzmne in qamnto ia struthora vimane Chmsd sia a sera ehe h damemm

[TOTALE ORE SETTIMANALI CAPANNELLE

[

36

P

TV

GIORNALIERE

SE‘TTiMANALI_:_ :

=3,50°

21,001

12,30~— 1'4',39_:.'- P

:."2 00 12,001 : -
g AlUTO CUOCO ( R i R e e R PY I B SU19304522.20 05
SGQTH U ZIONL PLR R{POSO Sl‘ TTIMANALE

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 FUSCOLANO 11 i 33

GIORNALIERE

400

: SET‘I‘IMANALI

T 000-2200

%O‘} r ! I ULiONI* PE R R!POSO SLTMMANALF .

| AIUTO CUOCO hY 4,00 4,00 11,30-13,30
20,00 - 22,60
TOTALE ORE SETTIMANALIANZIO ] 28
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: IOR’.."R.m_ o

RISTORAZIONE

CONVENZlONE ON:

YVWE D.GEA,

"ORE

GIORNALIERE SETTIMANALI' :
Y O YN i e
- TTT2000-22000

SOSTETU?EONE PFR REP{)SO SF'! TEMANALF

1

CuUoco

v

4,00

4,00

11,30—-13,30
20,00 -22,00

OTALE ORE SETTIMANALI D.G.S.A,

28

VV.E BRACCIAND

24 00

SETTIMANALI'. TR
TUI30-13300

AUroCUaes

2000-22.000

. SOSTH UL[OI\L PFR RIPOSO EFTTI\?ANALE

1

AIUTO CUOCO

v

4,00

4,00

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

TOTALE ORE SETTIMANALI BRACCIANO

28

YVVLE,

CAMPAGHNANG

" MANSIONE

- GIORNALIERE -

SETTIMANALI

' RISTORAN TE -

CON_VENZIONE CON

-In caso d1 aggludlcazmne provvederd a stipulare convenzione con 11 rlstorame Janula
~} Food Sl Via Cassia km 41,600 Nepi (VT) inoltre vi sard anche la. posszblhn’l di-
- .velco]azmne pastl del dlstaccamento VVF dt Bmccmno con 1donen automezm e

: 'contenltor[ ! TR AL RIS

VVE CIAMPING

ORE.

| GIORNALIERE

: SELL

[MANALI

33 0(}

ApTOCUE |

w2t

SOQTH UZ!ONE PER RIPOSO %Ji }l\iA\'ALE

i

AIUTO CUQGCO

v

5,50

5,50

11,00 — 14,00
19,00-21,30

OTALE ORE SETTIMANALI CIAMPINO

38.50

YV,

HRVETERI LADISPOLI

_GIORNALIERE

400' 1

: ORARIO

:{1130

T30

AIUTOCUOCO |

20.00-22.00

&OS’I H Uf?ONE I’ER RIPOSO SETT EMANAE B

1

AIUTO CUOCO

v

4,00

4,00

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

OTALE ORFE SETTIMANALI CERVETERI LADISPOLI

28
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RISTORAZIONE

_ORARIO

| SETTIMANALL .
200 I130- 1330
T 20002200

bOSl ITULEONL PLR RIPOSO SE ITIMANALF
i AIUTO CUOCO v 4,00 4,00

11,00—13,30
20,00 —22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI COLLEFERRQ l 28

VV.E DIREZIONE REGIONALE

O]  ORE
TE GIORNALIERE

2 0(} -:.'-10{)9 [t o
SOS Fl'l U??O\IF PER RIPO%O SLTZ& IMANALE
1 CUOCO v 3,30 3,50
2 ASM VI 2,00 2,00
TOTALE ORE SETTIMANALI DIREZIONE REGIONALE 36,50

SETTIMANALI

TI00- 1430
200022200 0

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

MANSIONE

GIORNAL RE :
4 SG

'_"--'-:-:Hz,éf}% 00T
720,00 _._.22-,-00':':.::_ T

T CUOCO T _2709 |

| SQS'E‘;TTUZEONF PLR RIFOSO SETTIMANALE
i CUOCO v 4,50 4,50

11,30 — 14,00
20,00-22,00

OTALE ORE SETTIMANALI EUR 31,50

VYV FRASCATI

'MANSIONE

.SETTH\IANALI S
g 20,00 =22:00"

SGSTITGZEONE TER RIFOSO SETTIMANALE
1 CUoCo v 4,00 4,00

11,30 - 13,30
20,00—22,00

OTALE ORE SETTIMANALI FRASCATI 28

VV.F, MARING

LIVELLO | _
e GIORNALIERE

SETTIMANAL
4 GO i

.SGSTY} U?’%O’\IE PFR R?P(}S‘O SET HMAP&ALE
i Ccuoco Vv 4,00 4,00

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

TOTALE ORE SETTIMANALI MARING 28

YV.E MONTELIBRETTI

SETTI\'&ANALI
3000

TTIT30- 14,00
19302200

1| TAIUTOCUOCO

SOBI ITUIEONB PER REPOSO SETT }\EANAL
1 AIUTO CUOCO v 5,00 5,00

11.30 - 14,00
19,30 — 22,060

TOTALE ORE SETTIMANALI MONTELIBRETTI | 35
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LIVELLO

SETTIMANALI

19302200 0

8081 ETUZ!ONL PER REPO‘%O SEIIIMANAL& .

1 AIUTO CUOCO v 5,00 5,00 11,36 - 14,00
18,30 — 22,00

OTALE ORFE SETTIMANALI MONTEMARIO 35

VV.E O5TIA

GIORNALIERE SET’I‘IMANALI Sl S
: 459 S 27 OG e 30 14,00 00
S20.00=22.00 0

&OE{E I FL ZIONE Pi:R RIPOSE) Siﬁ TiMA\’ALE

1 AIUTO CUOCO v 4,50 4,50 11,30 - 14,00
20,00—22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI GSTIA ] 31,50

ORE ORE
GIORNALIERE SETTIMANAL
5_,'00 U 30 00 S

MANSIONE [

1,00 14,00~
200022200 00

SGSTI’?UZEO‘\{‘ PE‘R RH’OSO bL’I TiMAN,&LE
i CuUoCo hY 5,00 5,00 11,00 — 14,00
20,00-22,00

TOTALE, ORE SETTIMANALI OSTIENSE 35

VV.E PALESTRINA

L ORE, S ORE

GIORNAI IF‘RE SETTIMANALI S

400 '_ 2400 LT N30 203,300 0
R SIIR000-22.0000 000

~ MANSIONE -

SOST%TUZ!O\!E i’FR RH’OS() BEETT IMANALE

1 AIUTO CUOCO A% 4,00 4,00 i1,30-13,30
sostituzione 20,00 22,00

OTALE ORE SETTIMANALI PALESTRINA 28

VI POMEZIA

" ORE ORE
: GIORNALIERE SETTIMANALI
450 : "--_-_2700

~ MANSIONE

T 1130-1400 0

TAIUTO.CUOCO |

E;OS'I i YUZI(}N PI‘R RIP(}S() SFT'I IMANAI E

I AIUTO CUOCO AY 4,50 4,50 11,30 - 14,00
20,00-22,00

OTALE ORE SETTIMANALI POMEZIA 315

CORE ] -._OR :
EeE GIORNATTF‘RE SETTTMA_I.-!
TV a0 i 27,00

1100-1330 .
20002200

- ARTeCUGte |

SOSTITUZ{ONL PER RIPOSO SETTIMANALE

i AIUTO CUOCO v 4,50 4,50 11,00 - 13,30
20,00—22,00

OTALE ORE SETTIMANALI PRATI 31,50
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AUTOCUOCO

20002200

SOSTITUZIONE PER RIPOSO SETTIMANALE

1

AIUTO CUOCO

Vv 4,00

4,00

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

OTALE ORE SETTIMANALI SUBIACO

28

AAAD

TIVOLI

GIORNAL]ERE SETT]MANALI

ORE

v 1w

i 24 00

AIUTO CUOCO

20002200

SO& l iTUZIONL PFR RH’OSO 5ET Fi’\iA\MLY‘

AIUTO CUOCO

hY 4,00

4,00

11,30—13,30
20,00 --22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI TIVOLI

28

RE

: SETTmIANALI

400

: 24 00

11301330

AIUTOCUOCO |

= :._5_20,_00__”22,00..__:._:_.:”:...

bOQTi FUZH}NE PI‘R R}POSO STT FIMAI\ALI

1

AIUTO CUQCO

Vv 4,00

4,00

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

[TOTALE ORE SETTIMANALI LA VELLETRI

28

YV.E

LA PISANA - MAGAZZING

GIORNALIFRE

B c:ONvEN'Z_I:ONE_CcSN_

- RISTORANTE

cleb 4 Romall)

La Cll’l‘laS in caso di agg;udwaznone provyederd a redlgere convenzione con il ristorante
Famlly Fcod Srl con sede in Vla Slstma, 121 Roma €. con’ Hostana Via delIa Consoiata n

COMANDO PROVINCIALE VV.E LATINA

‘ORE

s GI..ORNALIE.RE' -
SRR | 450

0030-14.00

VL 2,007

'12'90. T

1130213300 0

J LA 3,00

~118,00.

T19,00-22,00 .

hOSTiTUZIOI\E PER RIPOSO ‘iE'} I‘EMANALB

CUQCo

v 4,50

4,50

09,30 — 14,00

ASM

VI 2,00

2,00

11,30 - 13,30

CUoCo

v 3,00

3,00

19,00 -22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI LATINA

66,50

YWE,

GAETA

MANSIONE

500

GIORNALIERE :

SETTIMANALI | R

3000

L0014 oo.__-.___
©20,00-22,00

SOSTH UZIONE PER RH’OSO SE.TTIXIANALE

AIUTO CUOCO

Vv 5,00

5,00

11,00 14,00
20,00 -22,00
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COMANDO PROVINCIALE VV.F. VITERBO

SOS HI ULiONE PER EIPOSO SETTIMAI\ALE

1 Cuoco v 5,00 5,00 09,00--14,00

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

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

COMANDO PROVINCIALE VVICRIETI

L RIETI
ORARIO
G 09 30— 13 30"'_:. Lo
2 j = S 1230 = 14,00 0
w3l AIUTO CUOCO : i o S1930=22,0000 0
SO&Z{ Fru LiON}L PER RIPOSO SFT TIMANALE
1 CUQCo v 4,00 4,00 0%,30-13,30
2 ASM VIS 1,50 1,50 12,30 - 14,00
3 AIUTO CUQCO v 2,50 2,50 19.30-22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI RIETI 50,00 [

COMANDO PROVINCIALE VV.F, FROSINONE

YV.I, FROSINONE

GIORNALIERE s'E'TTmiANALI__'
600 | 3600

T 19.00-22,00

SRR A | INCEREERTE X 1) MG S18,000
sosnmzmm: PER RiIPOSO sar PIMANALE
L CUOCO v 6,00 6,00 09,00 — 15,00
2 CcUQCO v 3,00 3,00 19,00 — 22,00
TOTALE ORE SETTIMANALI FROSINONE 63,00 ]

I

R R c e : P 0004 2209:"-"-'

~ SOSTITUZIONE PER RIPOSO SETTIMANALE
i CUOCG v 4,50 4,50 11,30 14,00
20,00 - 22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI CASSING ' 31.50 |

VV.FE SORA

- : ORE
GIORNALIERE SETTIMANALI
4 QG 24 OE} :

"MANSIONE

301330,
Sl 200022000
SGSTITUZIONE PER RIPOSO SETTIMANALE

1 ATUTO CUOCO v 4,00 4,00 11,30 - 13,30
20,00 - 22,00

_;_.___._'_::_A;t:JTo_cuo'_(::o__:__ B Bl

ITOTALE ORE SETTIMANALI SORA 28,00 |
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TTIMANALT | °
L 2A00

SOSTITUZIONE PER RIPOSO SETTIMANALE
1 AIUTO CUOCO v 4,00 4,00 11,30 - 13,30
20,00 - 22,00

TOTALE ORE SETTIMANALI FIUGGI | 28,00 |

Per Ia compilazione del monte ore giornaliero abbiamo obbligatoriamente tenuto conto del costo orario
calcolato sulle tabelle FIPE

SQUADRA JOLILY

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

Tutto il personate della squadra jolly sard qualificato e in possesso dei relativi corsi di aggiomamento (HACCP, D.Lgs 81/2008,
pronto soceorso, ece) il quale permetterd di non recare un disservizio all’Ente, ¢ garantire sempre un’alta qualit del servizio.

ETTIMANALI -

AIUTOCUOCO™ |~ |

TOTALE ORE SETTIMANALI SQUADRA JOLLY 186,00

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

Le strntture 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: agglornamento: un incontro di aggiornamento di un'ora ogni anno successive

TEMA DEGLI INCONTRI: primo anno
!l corso sard svolto dat nostro Responsabile Qualitd e verranno tratiati | seguenti argomentt:
Formazione ed informazione sulPapplicazione del sistema qualita I1SO 9001:2008; 14001:2004; 22000:2005
{rintracciabilita 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 def sistema Qualita, it Manuale della Qualita, le procedure e le istruzioni operative;

- Ruolo e responsabilita del responsabile del Sistema di Gestione per la Qualit;

- Ruolo e responsabilita della Direzione nell’ambite del Sistema di Gestione per la Qualita;

- Obbiettivi della Qualita e Politica della Qualita

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

Modalita di gestione della documentazione di origine interna ed esterna

PR!MO INCONTRO: Descrive il significato di Qualita, 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 fratterd anche la corretta applicazione delle procedure del Sistemna di
Qualita. Sono visti in dettaglio i moduli, le procedure e le istruzioni operative che costitulscono It cuore del Sistema, e viene
ribadita la fondamentale importanza della loro corretta gestione affinché il Sistema possa essere mantenuto con successo.
anni successivl: prevista un rivisitazione dei concetti fondamentali ed in particolare sono analizzati i risultali ottenuti con
l'applicazione del sistema; 1 miglioramenti riscontrati ed | problemi ancora da risolvere. Sono presentate stafistiche relative alle
Non Conformita evidenziate. E previsia una discussione finale a commento dei risultatf ottenuti.

2 - CORSO DI FORMAZIONE IGIENICO SANITARIA

DESTINATARLE Tutio il personale impiegato
numero e durata degliprimo anno: un_incontre formativi di due ore
incontri: Agglornamento:  lun incontro di aggiornamento di due ore ogni anno successivo

TEMA DEGLI INCONTRE: primo anno
Di seguito vengono indicall gli argomenti che verranno trattali durante l'incontro;
Pacchetto igiene” nel settore agroalimentare: per tutto il personale impiegato
- Reg. 178-2002 — CE principl di legisiazione alimentare — rinfracciabilita;
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 del concetti fondamentali dell'igiene nelle lavorazioni in cucina.
punti dell'incontro si artticolane in; introduzione alla microblologia; condizioni che favoriscono I'insorgere di intossicazioni
alimentari; misure di prevenzione; come manipolare i cibi; corrette operazioni di pulizia e sanificazione. Al termine dell'incontro il
ersonale sara sottoposto ad un test per verificare 'apprendimento del concetti. Segue discussione sui risultati del test.

anni successivi: Sono riaffrontati i princlpi di base dell'igiene, ma vengono approfonditi i concetti pill importanti, ripertando
casi pratici e documentati di situazioni a risghie di tipo tossinfettivo. Ogni anno sono percld rivisti aspelti diversi dell'igiene in
cucina. Come I primo annp, il personale/é sottoposto a test per fa comprensione degli argomenti seguito, alla fine, da
discussione di gruppo.

3 - LA SICUREZZA FISICA DEL LAVORATORE NELLA RISTORAZIONE

DESTINATARI; Tutto il personale impiegato
numero e durata degli| primo anno: LiIn incontro di due ore ciascuno
incontri: Agglernamente:  Un_incontri di due ore ogni anno successivo

TEMA DEGLI INCONTRI: primo anno

Il presente corso(sara tenuto dalla ditta che ci segue per il D.Lgs 81/2008 in collaborazione con il responsabile RSPP
Dott.Severi Oscardo.

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

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

LTRI INCONTRI: Sono esaminale in detlaglio tutte le macchine presenti nelle unitad produttive e vengono illustrati i relativi
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Listermi di sicurezza, fe procedure per l'uso e le modalita di pulizia delle stesse. Sono inoltre descritti | principali rischi verificabili
n una cucina con | conseguenti danni biologici possibii. Ampio spazio & dato al corretto uso dei dispositivi di protezione
ndividuale e alla foro 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 corsi del primo anno con riferimento
particolare alle statistiche degll inforluni accadufi nell'anno trascorso e portati alla conoscenza degli ascoltatori atiraverso le
proiezioni grafiche.

4 - TECNICHE DI CONSERVAZIONE E MANIPOLAZIONE DE! CIBI IN CUCINA

DESTINATARI: tutto il personale impiegato
numero 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” Assicurazions’/Qualita ed Iglene. Viene
condotta formazione di base con introduzione ai principi fisici di conservazione degli almenti mediante it freddo: refrigerazione,
congelazione e surgelazione. Inoltre, sono viste le pil importanti tecniche alternative di conservazione quali: la pastorizzazione,
la sterilizzazione e la liofilizzazione. Sono affrontati, altresi, gli aspetti relafivi alla corretta gestione delle scorte di prodotti
alimentari sla nef frigoriferi che nei magazzini a giorno. La manipolazione delle derrate’e dei cibl & vista sopratiutto in
riferimento alla correttezza procedurale delle operazioni di preparazione. Viene rimarcata 1a necessita di operazioni condolte
separalamente ed ordinatamente sui diversi cibi e l'importanza di accelerare lo svolgimento del lavoro atfraverso la
proposizione di suggerimenti pratici in riferimento a casi concretl. Sono inoltre descritte le piti comuni tecniche di cottura ed il
loro riflesso chimico fisico sul cibo.

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

5 - ORGANIZZAZIONE DELLA CUCINA - TECNICHE DI CONSERVAZIONE E PREPARAZIONE DEI CIBI

DESTINATARI: Tutto il personale impiegato
Numere e durata degli |primo anno: un incontro di due ore
incontri: Agglornamento: un incontre di dug’ore ogni anno successivo

TEMA DEGLI INCONTRI: primo anno

PRIMO INCONTRO: L'organizzazione della cucina e la gestione del personale. La docenza & affidata al nostro Responsabile
delle Gestioni. Sono affrontati gli aspetti generali di una corretia impostazione del lavore in rapporto alle sirutture che si hanno a
disposizione. Viene proposto lo studio di un oculato approvvigionamento e l'ottimizzazione dello sfruttamento di spazi e
attrezzature presenti 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 i sistemi di conservazione mediante I'uso delle pi comuni
ecniche come la refrigerazione, |l congelamento, la surgelazione, Sono inoltre desciitti i principi dei trattamenti termicl di
nservazione quali la pastorizzazione, la sterilizzazione e la tindalizzazione. Si mettono in evidenza gli aspetti importanti per Ia
rretta gestione ed Il preciso funzionamento di frigoriferi e surgelator!, rimarcando la assoluta imprescindibliita delle verifiche
ermometriche che fanno oltretutto parte di controlli previsti dal Sistema di Qualita. TERZO E QUARTO INCONTRO:;
reparazione dei cibi e tecniche di coltura. La docenza é affidata al nostro Responsabile delle Gestioni. Sono descritle tulte le
ttrezzature e le metodologie a disposizione’ nelle nostre cucine per Papprontamento dei piatti freddi e caldl. In particolare si
saminerannc | metodi di cottura e le altenzioni che devono essere prestate per una corretta gestione del cibo colto e crudo
con diversi tempi di attesa prima del consumo.

annf successivi: Sono affrontati progressivamente tutti gli argomenti frattati nef primi tre appuntamenti, arricchili da confronti
proposti altraverso la/prolezione di lucidi o diapositive preparale al proposito e accompagnate da confronti e discussiont.

6 - LA SODDISFAZIONE DEL CLIENTE

DESTINATARI: tuito il personale impiegato

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

TEMA DEGLI INCONTRI: primo anno :
Psicologia de! cliente. Sara tenuto dal nostro Responsabile Commerciale - Marketing o da un suo esperto collaboralore che si
toffermera soprattuttd sugl aspetti del rapporto psicologico con | vari tipi di utenti del servizio ristorativo. St toccheranno gli
aspetti pit importanti e delicati del trattamento del cliente per i raggiungimento della sua massima soddisfazione.
Wspetii pratici di rapporto col cliente. Sard tenuto dal nostro Responsabile Gestionale o da un suo collaboratore esperto che
ttraverso lillustrazione e il racconto delle proprie esperienze dard un quadro dal taglic estremamente pratico all'argomento.
i cliente soddisfatto anche per la Qualita del servizio g lgiene. $ara tenuto dat nosiro Responsabile della Qualitd o da un suo
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bsperio collaboratore che porrd particolare accenno agli aspetti deliimpatlo che sul Cliente ha immagine di una Societa
Certificata 1ISO 9001.

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

MONITORAGGIO QUALITA DEL SERVIZIO
PROCEDURA PGO MAS

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

1 0GGETTO

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

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

3 CAMPO DI APPLICAZIONE
Servizio di ristorazione.
4 DOCUMENTI! DI RIFERIMENTO
UNE EN I1SO 2001:2008 Req. 5.2, 7.2, 8.2.1
PRO 01.01 Procedura per la conduzione del riesame della direzione
PRO 03.01 Procedura per il rissame del contralio
PRO 04.01 Procedura per la conduzione Verifiche ispetlive interne e gestione azioni correttive
PRO 04.02 Procedura per la gestione delle nen conformita
PRO 04.03 Procedura per {'analisi dati per il miglioramento
I documenti cui si fa riferimento si intendono applicabili alloro ultimo stato di revisione / aggiornamento.
5 RESPONSABILITA
Responsabile Assicurazione Qualita.
6 MODALITA' OPERATIVE
In CIMAS il sistema qualith & 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'attenzione al cliente, il monitoraggio del livello di/soddisfazione e la definizione di obiettivi di miglioramento in merito, sono dli
elementi costitutivi della politica per la qualita delfa CIMAS voluta dalla Direzione e diffusa in tutta la struttura. | responsabili delle
mense sono deputati alla comunicazione con il cliente per quanto attiene iutte le problematiche della gestione delle mense e ne
mettono a conoscenza il Responsabile Assiclrazione Qualitd. La sede favorisce una comunicazione continua e proatiiva con il
cliente e promuove la proposta di azioni migliorative attraverso I'applicazione della procedura di gestione delle azioni preventive.
In sede di elaborazione di offerte ed accord 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 qualitd e la conduzione di periodiche verifiche ispettive interne assicura il continuo rispetto dei
requisiti contrattuali e la correlta 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 Modalita di monitoraggio
Il monitoragglo della soddisfazione del cliente & effettuato sulla base degli indicatori definiti nella PRO 04.03 e dei seguenti
indicatori:
a) Numero segnalazionifreclami
b) Risposta al questionario
¢} Risultati di verifiche ispettive interne
a} reclami .
Si intendono sia i reclami del titolare del contratto (cliente) che quelli dell'utente finale (consumalore).
! reclami del cliente sono gestiti secondo Ia PRO 04.03 dandogli priorita assoluta ed adottando le opportune azioni correttive nel
minor tempo pessibile compatibilmente con | tempi tecnici richiesti.
! reclami del consurmatore sono raccolti, mettendo a disposizione nelle singole mense il modulo MQS1 “segnalazionefreclame” In
corrispondenza della cassa ed una cassetta “segnalazionifreclami” all'interno della sala mensa.
La casselta delle segnalazionifreclami viene controllata con frequenza giornaliera dal responsabile della mensa che provvede ad
analizzarli e definire, eventualmente in collaborazione con it Responsablle Asslcurazione Qualitay, le azioni correttive
eventualmente necessarie.
Le segnalazionifreclami sono elencate dal Responsabile Assicurazione Qualita nel modulo MQS5 per tenerne sotto controllo fa
risoluzione e/per verificare eventuali criticita.
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Modalita particolari per rendere pil efficace questo strumento possono essere concordate con il singolo cliente.

k) 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 esprimare un giudizio significativo sulfoperalo della CIMAS, con frequenza almeno annuale e comungue
in funzione della durata del confratto.

Il questionario MQS2 pud essere spedito al cliente (preferibllmente solo nei casi in cui esiste un referente diretto) o sottoposto
indifferentemente in forma di intervista al cliente telefonicamente o di persona dal commerciale.

i questionario consumatore viene sottoposto ai consumatori dopo un periodo tale da garantire che il cliente abbia elementi
sufficienti per esprimere un giudizio significativo, con frequenza almenc annuale e comunque in funzione della durata
dell'appallo di gestione della mensa. Le risposte dei consumator sono raccolte, metlendo a disposizione nelie singole mense il
modulo MQS3 “questionario soddisfazione consumatore” in corrispondenza della cassa ed una cassetla “questionari di
soddisfaziong™ allinterno della sala mensa.

Modalita particotarl per rendere plll efficace questo strumento possono essere concordate conil cliente:

Le risposte sono analizzate e valutate dal Responsabile Assicurazione Qualita in collaborazione' conjiresponsabili delle singole
mense/contralti con calcolo di medie e relativa varianza secondo uno schema di valutazione ' incrociando i dati di differenti
mense e contratti/clienli per avere un quadro che sia il pill completo possibile e/poter definire azioni correltive efo preventive
appropriate.

Eventuall non conformitd sono prontamente gestite secondo quanto definito nella procedura del sistema qualita PRO 04.02.

c¢) verifiche ispettive interne

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

6.2 Riesame

Tutti i dati raccolti e le analisi effeltuate costituiscono elementi in ingresso per it riesame da parte defla direzione quali strumento
di valutazione per il raggiungimento degli obiettivi, fonte informaliva per la definizione di nuovi obiettivi ed attivitd di
miglioramento dei processi e del sistema.

| dati vengone presentati sia in forma tabellare che attraverso rappresentazioni grafiche {istogrammi, diagrammi a torta, etc)) al
fine di facifitarne Fanalisi; i dati verranno inoltre utifizzati per la realizzazione di carte di controllo e la definizione di un livello
medio di qualitd del servizio da mantenere e migliorare nef tempo.

7 MODULISTICA

MQS1 Segnalazione/reclamo

MQS2 Questionario di soddisfazione cliente

MQS3 Questionario di soddisfazione consumatore

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

ESIGENZE I Esigenze e Oblettivi
g A b
9 - Sistema Risultati 3
g Organizzativo sultad, L SopbisFAZIONE | &
g Analisl e 8
= % Miglioramento o
5 Risorse E

Processo Formativo
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PIANG DI SANIFICAZIONE
Per ogni tabella, indicare la frequenza periodica con una crocetta

PULIZIA CUCINE

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

M. Perlodlcita servlaio Glornaliera A glora alterni Settimanale Quindicinale Mensile Bimestrate Trimestratle
1 Spazzatura ¢ lavatura di pasimenti ¢ pareti piastreliate fino 2d altezza d’uome, X
con prodotto detergents ad azione germicida e sgrassante
Spazzatura e [avatura con prodolto detergents 2d azione garmicida & sarassante di
2 ; - X
porie, battiscopa, davanzali e serrande
3 Syuotamento e pulitera cestini X I pred
4 Spolveratura & lavatur, con prodottl idengi, di stirezzature ed zecessori X
5 Spolveratura di sistemi di illvmivazione e fscaldamente X
6 Spolveratura di teade, infissi ed eceessor van X
1 Spolveratura e lavatura di superfici vetrate X
8 Lucidatura di pari cromate X
g Decalcificaricne lavastoviglie X
10 Spurgo di pozzelti di scarico X
131 Lavaggio di célle di refiigerazione ¢ frigorifer X
12 Pulizia filtri delle cappe di espirezione X
13 Drisinfestazione, derallizzazione e disinfestazione con idonel preparati X
14 Palizia pavimeati con mezzi meccantici ed eventuale applicazione di sigillanti e X
ripristing della ceratura
K. Perfadiclth senido Gisrpeathra A glarnl alterni Befiimanale Quindielmlz Mensile Bimeslrale ‘Trimestrale
1 Spozzaturae [avetura di prvimenti e paveti plastrellate fivo ed sltezzx d'voma,
coa prodotto detergents o ealene germlcldae sgrassinte X
2 Sperzatura ¢ laveteea con prodotto detergente of ericce garmlcida e spressente di X
podte, sozlic, hattiscepy, dnvanzali € ssmande
3 Svuotzmento e pulinera cestind X
4 Spatveratura ¢ Livahur, coa prodetd fdoaed, i Tinee di distdtuzors 6d eccessori,
dtnoli e sedie X
5 Spatveratora di fistemd éi illuminazioce e risceldemeato X "
6 Spobveratera 8 teade, Infisst ed eccessor verl X
7 Spelveretura ¢ lavehra di syperfici vetrate x
§ Lrcidstora di part] cromie x
2 Decaldficadoce Tavastovighie x
10 Sprreo & pozzetti di searica X
n Lavazzio di celle di refigermioce ¢ frigodfer X
12 Fulizia fili delle ezppe di esplrezione X
3
13 Disinfestariens, deratizzazione & disinfestaclons con idenel preparati X
Fuolizia primenti coa mrezat meecanicl ed eventure appliceriore di sigillant e
14 b X ‘
riprsting dellzcenhira
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PULIZIA SPOGLIATOI
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N Perlodlcltd servizio Giornalizra A glorni aliernt Setilmanate Quindicinale Mensife Blmestraly Trimestrale
1 Spazzatura di pavimenti X
2 Lavetura di pavimenti X
3L Spazzatura e bvatura di porte, soglie, battiscops, davarzali ¢ serrende X
4 Svuctamento ¢ politura cesting X
5 Spotveratura di mobili ed ¢kmenti di arredamento X
6 Spotveratura di sistemi ¢ ilhuminazione e riscaldzmento X
7 Spolveratura di tende, infissi ed acoessod varl X
8 Spolveratura e Lavatura di superfici vetrate X
9 Lucidztura di parti cremate X
10 Sporgs di pozzetti di scarico X
PULIZIA SERVIZI IGIENICE
Ne Pertodiciti servizio Giornalizra A glornd aliernt Settimanale Qoindicinale Mensile Blmestralz Trimestrale
1 Spazzatura e lavatura ¢ disinfezions di ;’\m'menﬁ & pareti plastrellate fino ad altezza X
druono
2 Spazzztura ¢ havatura ¢ disinfezione di porte, sogliz, davanzall e serrande X '
3 Svuclzmento e pulitura eestind X
4 Spohveratura e laivatma e diss'nfezim.e .di l:a-.-abi, vaschelte, speochi ed attrezeature X
jgieniche
5 Spotveratura di sistemi di Tuminaztons ¢ fiscaldamenta X
6 Spolveratura di tende; infissi ed acoessod vari X
7 Spobveratura ¢ kavatura di superfici vetrale X
b1 Tacidsturadi parti cromate X
9 Spurgo di pozzetti di scarico X
10 Pulizia di pavimenti con mezzf meccamu ed ¢ventusle spplicazione di sigillant ¢ X
pipristine della cerztura
tH Deratizzarions e disinfestazione con idonel 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 riordino delis solstte di calpestio

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

3) Riparazione, sostiluzione e posa in opera del All'occorrenza
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
rimozicne e pulizia dei filtri mensile

reimpregnazione ed eventuale sostituzione dei filtrf annuale

pulizia e lubrificazione dei ventilatori semestrale

pulizia delle parti di illuminazione trimestrale

pulizia interna ed esterna delle cappe mensile

sgrassatura delle guaine (pareti interne e griglie) annuale

Trattamento delle acque

periodicita degll interventi
Pompe dosatrici

controllo del flusso iniettato semestrale

verifica dellusura dej pezzi e controllo del semesirale

funzionamento delle pompe dosatrici

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

Trattamento delle acque sporche periodicita degli interventi
Manutenzione del separatori di grassi ¢ di materie quindicinale

fermentabili

Spurgoe dei condotti fognari - secondo necessita
Manutenzione impianto elettrico

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

apparecchiature

Manutenzione Impianto antincendio

Estintori periodicita degli intervent

Verifica degli estintori e funzionamento idranti semestrale

Manutenzione impianto del gas

Alimentazione del gas e impianto rilevazione fughe | periodicita degli interventi
gas
controlle come da regolamento di sicurezza annuale
antincendio
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Ry
Manutenzione apparecchiature di cottura
Forni a convezione/Trivalenti/Vapore periodicita degli interventi
pulizia dopo ogni cotiura quotidiana
pulizia dei fillri d'aria setlimanale
Smontaggio delle coperture e delle griglie Mensile
pulizia della turbina e della tramoggia Mensile
Sgrassatura delle pareti, delfe griglie, della turbina, Mensile
della finestra e della 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 sicurezzg Mensile
verifica elettrovalvole acqua/umidificazione Mensile
verifica ugello spruzzatore Mensile
verifica programmatore + suoneria Mensile
verifica selettore comandi Mensile
verifica motore ventilatore Mensile
verifica solenoidi acqua/vapore Mensile
verifica sonde di livello Mensile
verifica camera pressostatica Mensile
verifica resistenza boiler riscaldatore Mensile
verifica condensione vapore Mensile
verifica guarnizione porte Mensile
verifica temperatura teletermometro Mensile
verifica cemiera sporiello Mensilg
verifica microinterrutore di sicurezza Mensile
verifica valvole sicurezza vapore Mensile
verifica camino (esalazioni) Mensile
verifica compenenti quadro elettrico Mensile
Bruciatori degli apparecchi periodicita degli interventi

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

Immersione in una soluzione detergente seltimanale
Regolazione della valvola di immissione deli'ara mensile
verifica dei termostati mensile
Controlic dei minimi mensile
verifica conduttors energia alimentazions mensile
verifica piloti bruciatori/termocoppia mensile
verifica rubinetti valvolali sicurezza gas mensile
verifica tubi venturi/fiamma mensile
verifica bruciatori principali mensile
verifica valvola sicurezza forno gas mengsile
vetrifica accensione piezo/pilota bruciatori mensile
verifica bruciatore centrale fomo mensile
verifica alimentazione piastra eletiriche mensile
verifica resistenza superiori inferior] forno mensile
verifica termostato mensile
verifica commutatori di potenza mensile
verifica segnali luminosi mensile
verifica cemiere sportello forno mensile

Cucina/Braslera 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 bruciafore principale mensile
varifica ingrassaggio vite senza fine e bracgio piatto mensile
verifica termostalo normale e sicurezza mensile
verifica motore sollevamento piatio mensile
verifica cinghia o calena trasmissione mensile
verifica lubrificazione 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

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

pentola cilindrical/hollitore

periodicita degli interventi

verifica condutlore energia alimentazione

mensile

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

Manutenzione apparecchiature di preparazione

Affettatrice - Tritacarne

periodicita degli interventi

pulizia accurata e disinfezione

ogni volta dopo l'utilizzo

affilatura delle lame precedentemente sgrassate,
risciacquale ed asciugate

settimanale

verifica dei collegamenti elettrici & fluidi mensile
verifica della cinghla di trasmissione mensile
cambio dei cuscinstii e delle guarnizioni annuale
verifica dischi per affettare trafile mensile
verifica microinleruttore sicurezza mensile
verifica pledini a ventosa mensile
verifica componenti quadro comando mensile

Affettatrice manuale - automatica

periodicita degli Interventi

RISTORAZIONE

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

Grattugia

periodicita degli interventi

pulizia

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

Bagnomaria/scaldapiatti

periodicita degli interventi

disincrostazions giornaliera
controllo collegamento acqua giornaliero
verifica termostati mensite
verifica condutiura energia alimentazione mensile
verifica pacco riscaldante resistente mensile
varifica 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 binari

mensile

Carrelli servizio

periodicita degli interventl

pulizia generale giornaliera
verifica supporti ruote mensile
lubrificazione gabbia sfere mensile

Manutenzione implanti frigoriferi

Pareti e soffitti

periodicitd degli interventi

pulizia complela e disinfezione settimanale
sbrinamento &efo controllo del funzionamento seltimanale
dell'impianto di sbrinamento automatico

verifica delle superfic mensile
verifica delle porte e delle guamizioni mensile

Gruppo frigorifero

periodicita degli interventi

rotazione del ventilatore mensile
spolveratura del ventilatore mensile
spolveratura delle griglie del condensatore ad aria mensile
Disincrostazione delle griglie del condensatore ad aria) | mensile
verifica tenuta delle guarnizioni mensile
verifica termometri mensile
verifica iermostati 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 fcontrolio visivo giornaliera
verifica batteria motoventilata mensile
verifica unitd motocondensante mensile
verifica olic comprassore mensile
verifica valvole pressostatiche — termostatiche mensile
verifica solenopidi acqua liquida mensile
verifica filtro deidratore carica gas mensile
verifica microinterruttors 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
varifica valvola termostatica mensile
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verifica moloventilatore fangenziale assiale mensile
verifica termostato temperatura mensile
verifica sbrinamento mensile
verifica guamizione sportello mensile
verifica chiusura cerniera sporisio mensile
verifica pulizia evaporatore mensile
verifica componenti guadro comandi mensile
Banchi frigoriferi periodicita degli interventi
puizia generale /contrello visivo Giornaliero
controlio funzionamento Giornaliero
controlio efficienza apparecchiature mensile
Lavastoviglie periodicita degli inferventi
pulizia dei fillri & cestello di ogni vasca giornaliero
pulizia dell'ugello e della eletirovalvola giornaliero
pulizia delie tubazioni di entrata del detersivo e del giornaliero
brillantante

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

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

lubrificazione meccanica trascinamento a catena settimanale
nastro trasportatore

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

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

verifica conduttura alimentazione acqua mensile
verifica sonde flusso acqua mensile
verifica saracinesche scarico acyue mensile
verifica conduttura pneumatica pistone mensile
verifica olio pistone mensile
verifica componenti quadroe comandi mensile
verifica pulizia a fondo vasca mensile
Lavatoio e vasche ammollo periodicitad degli interventi
pulizia generale giornaliera
conirollo dei rubinetti e degli scarichi settimanale
verifica gruppi miscelatori mensile
verifica sifoni pilette setlimanale
vasca intrappolamento grassi alimentari periodicita degli interventi
PULIZIA GENERALE semesirale
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PROPOSTE MIGLIORATIVE

A seguito di accurati sopralluoghi su tutte le Vostre Strutture, considerando anche che mwolti anni abbiamo gestito
I’appalto con QTTHYII risuliati sotto 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 Sl & a proporVi le
seguenti migliorie:

PROPOSTA N, 1: Elenco migliorie analifiche in tutte ¢ Yostre sedi,

PROPOSTA N. 2: Disponibilita di negozio cucina mobile e relative autorizzazioni

PROPOSTA N. 3:Disponibilith per utilizzo centro preparazione pasti per emergenze (o VYostie esigenze
particolari) ubicati nella Provincia di Roma, Sara inoltre possibile usufruire di altri eentri di cottura attualmente
in gestione Cimas : Coni Spa Via Large Giulie 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 dl Campnguano, Sede della Pisana, Per Ja sede di Castel Porziana| vista la particolarita di
utenza, la ditta Cimas Srl nei periodi in cui Ia struttura sara aperta aftiverd il servizio di veicolazione pasti dalle
sedi limitrofe di Fihwmicie o Pomezia, con le stesse modalitha di veicolazione pasti effetfuate all’interno
dell*’Aeroporto di Fiumieino,

Vista la possibile criticitd dovuta ad una eventuale inabilith di una qualsiasi cucina, dei distaccamenti
provinciali, la nostra societd intende risolvere detta criticith o con la veicolazione di pasti da una struttura
all’altra o con la possibilita di far fruire il pasto al personale VV,F, in appositi locali gid preventivamente da nof
convenzionali,

PROPOSTA N. 5: Tornitura 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 ecarvelle termico composte dar piastra ad induziene, zuppiera fernica,
casserucla con cestelli per i Comandi di Frascati, Latina, Rieti, Viterbo e relativi distaccamenti,

Grazie a questa soluzione si risolve la criticitd delle lamentele dovate al consumo di pasta divenufa scotta, a
causa del protrarsi dellintervente.

1l personale VVE, infatti non dovra far altro che cuocere la pasta lasciata sul carrello e condirla con la salsa
preparata dalla cuoca e mantenuta calda sulla zuppiera . Per quanto riguarda i secondi e i contorni, gli stessi
potranno essere rigenerati utilizzando il forno a microonde messo a disposizione.

PROPOSTA N. 7: In caso di aggiudicazione a fine appalto tutte le attrezzature fornita da Cimas Srl resteranno di
proprietd dei VV.F di Roma.

PROPOSTA N8 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 cueina regionale ed internazionale redatti dalla nostra dietista.

PROPOSTA N. 11 Pur essendo all’interno della stessa Regione, sono presenti per territorialita e consuetudine
diverse abitudini alimentarvi; Cimas Srl intende offvire la possibilita di preparare giornalmente un meni
differente da struttura a strutfura (ipoteticamente uno per ogni distaccamento) partendo da quello di base da noi
offerto che ha come riferimento le alternative proposte nelle strutture con i self-service. La cuoca in definitiva si
rapportera 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 indicazieni provvedera alla preparazione.

Questa miglioria anche se comportera un maggior onere nei ns confronti (abbassandoci notevolmente il potere di
acquisto),soddisfera totalmente le esigenze alimentari del personale VV.T. avente diritio al pasto.

PROPOSTA M. 12 Aumento della scelta delle pietanze conte riportato dai ment settimanali presenti all’interno
del piano alimentare relativamente al comandi Provineiali.

PROPOSTA N, 13 Nellofferta da nol presentata & stata comsiderata anche Ia fornifura presso i comandi
Provinciali e le sedi Aeroportuali di n° 2 bancali d’acqua minerale naturale in confezioni da 1,5 Lt. Il tutto per
andare maggiormente incontro alle disposizioni varie presenti a pag. 4 dei parametri nutrizionali alleggerendo
cosi 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”

SIRISTORAZIONE

CMA

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 climatizzatori ove
mangcanti.

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

6) Tintegglatura sala mensa

7)Controllo generale effeftuato da personale
specializzato.

8) Televisore al plasma 50 pollici

La fornitura dell’
apparecchiatura

sara concordata
con il hostro
fornitore e il
Vostro ufficio
tecnico.

ELETTRICI 9) Verra fornito apposito sistema informatico per
Tear— — larilevazione delle presenze.
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 nostro
fornitore e il Vostro
ufficio tecnico.

I LAVORI
VERRANNO

CONCORDATI CON
LA VOSTRA
AMMINISTRAZIONE
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Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio” PRISTORAZIONE
FIUMICINO AEROPORTO
Via Fratelli Wright, snc
PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SED} TEMPI E
METODI
SALA MENSA La fomitqra dell’
1) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel banco | @PParecchiatura
M;FCQRE?:}NE?N%E caldo framite forno a microonde. gara _concord?ta
2) Fornitura di posate, coltelli forcheite inox e :;I;itorg 203 "?I
bicchieri -
BANCO CALDO 4) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con'marchio :;%iti':o ufficio

CLIMATIZZATORI

Vigili del Fuoco Roma,

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

6) Angolo dei sapori: allestimento di idonea area per
snellire la fila e consentire Putilizzo di olio, sale,
pepe, ecc..

REVISIONE IMPIANTI
ELETTRIC!

REVISIONE

ATTREZZATURE DA
CUCINA

FORNITURA

CUCGCINA

manutenzione stracrdinaria su cugina, forno,
frigorifero e lavastoviglie

Verranno forniti:

1)Pelapatate Marca Zanussi

Z)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)Lavastoviglie Zanussi e Mod. 533300

Tempi e modalita
saranno
concordati tra la
ditta e I'ente.

TINTEGGIATURA

REVISIONE IMPIANTI
ELETTRICI

CUCINA MENSA E MAGAZZINI

Tinteggiatura sala mensa e zone annesse.
Controlle’ generale effettuato  da
specializzato,

Revisione e controllo della cella frigorifera positiva e

personale

scaffalature interne,

Tempi e modalita
saranno
concordati fra la
ditta e I'ente.

L.a societa Cimas Srl per la veicolazione pasti all'interno dell’aeroporto di Fiumicino
metiera a disposizione dell’Ente le seguenti attrezzature:
- n°1 FIAT 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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TUSCOLANG i
Via Scribonio Curione, 70 - Roma

IRISTORAZIONE

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPIE
METODI
SALA MENSA
La fornitura
1) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel banco | dell’
FORNO A caldo tramite forno a microonde., apparecchiatura
MICROONDE 2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con | Sara ngcordata
marchio Vigili del Fuoco Roma, ?;r?m c:re "?trﬁ
BANCO CALBO 3) Fornitura di posate, coltelli, forchette inox e Vostro  ufficio
biCChieri. tecnicol
CLIMATIZZATOR! | 5) Angolo dei sapori: allestimento di idonea area per
snellire la fila e consentire 'utilizzo di olio, sale,
pepe, €cc..
CUCINA
REVISIONE IMPIANTI | Controllo generale effettuato da'personale
ELETTRICI specializzato tramite apposita convenzione .
Tempi e
REVISIONE itie modalita
ATTREZZATURE DA ‘:e;r e forniti tt it saranno
CUCINA JFornitura po?ze .0 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
CUCINAIMENSA E MAGAZZINI Tempi e
modalita
TINTEGGIATURA Tinteggiatura sala mensa e zone annesse. saranno

REVISIONE IMPIANTI
ELETTRICH

Controllo  generale effettuatc da personale

specializzato.

concordati  tra
la ditta e I'ente.
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PISANA Via San Glovannt Eudes snc

STRISTORAZIONE

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPLE
METOHI
SALA MENSA
1) Possibilitd di rigenerazione pasti ubicati nel 32", 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, V°5t_"° ufficio
4) Angolo dei sapori; allestimento di idonea area tecnico.
CLIMATIZZATOR! per snellire la fila e consentire V'utilizzo di olio,
sale, pepe, ecc..
REVISIONE IMPIANTI CUCGINA Tempi e
ELETTRICI Verranno forniti: modalita
1)Pentolame di varie misure {marca Zanussi) saranno
REVISIONE 2) Coltelleria da cucina (marca Zanussi) con.cordatli tra
ATTREZZATURE DA 3)Teglie da forno e self-service (marca Zanussi) Ia ditta e Pente.
CUCINA . .
4} Bicchieri da sala
CIANMPINO
PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPIE
METODI
SALA MENSA
1) Possibilita di .rlgenerazwn‘e pasti ubicati nel La fornitura dell
FORNC A bance caldo tramite forno a microonde. apparecchiatura
MICROONDE 2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con | sara concordata
marchio Vigili del Fuoco Roma, con il nostro
BANCO CALDO 3) Fornitura di posate, coltelli, forchette inox | fornitore e |l
bicchieri. Vostro  ufficio
CLIMATIZZATORI 4} Angolo/del sapori: allestimento di idonea area tecnico.
per snellire la fila e consentire I'utilizzo di olio,
sale, pepe, ecc..
CUCINA
Controllo generale effettuato da personale
REVISIONE IMPIANTI specia!iztzato tramite apposita
ELETTRICH convenzione .
Verranno forniti: Templ o
REVIGIONE 1)Forno convenzione 6 GN 111 modalita
ATTREZZATURE DA marca Zanussi e Mod FCF&14 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

7T)Tinteggiatura sala mensa e zone annesse e
cucina.
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Proposfe 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 SED! TEMPIE
METODI
SALA MENSA
1) Possibilith di rigenerazione pasti’ ubicati nel | l.a fornitura dell’
FORNO A banco caldo tramite forno a microonde. apparecchiatura
MICROONDE 2) Fornitura di piatti piani, fondi e piccoli con | S@a c_?ncord?ta
marchio Vigili del Fuoco Roma, ?c?rrr'sitolre n:s rﬁ
BANCO CALDO 32 Fc.Jrn‘itura di “posate, coltelli, forchette inox | yiogtro ufficio
bicchierl. tecnico.
CLIMATIZZATORI | 4) Fornitura e messa in opera di climatizzatori ove
mancanti.
5} Angolo del sapori: allestimento di idonea area
per snellire la fila e consentire Putilizzo di olio, sale,
pepe, ecc..
CUCINA
BEVISIGNE IMPIANTI Controllo generale effettuato da personale
ELETTRICI specializzato tramite apposita convenzione . Tempi e
‘ modalita
REVISIONE Verranno forniti; 22:12;:3&1“ tra Ia
ATTREZZATURE DA 1) Manutenzione straordinaria su cucina, forno, ditta e Fente
CUCINA 7 o .
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 &
CUCINAIMENSA E MAGAZZINI modalita
saranno
Tinteggiatura sala mensa e zone annesse e cucina. | concordati tra la
TINTEGGIATURA 9 ditta o I'ente.
REVISIONE IMPIANTI Controllo generale effeftuato da personale
ELETTRICI specializzato.
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/.F. FROSINONE

PROPOSTA

PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI

TEMPIE METODI

SELF-SERVICE

CLIMATIZZATORI

SALA MENSA

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

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

La —fornitura dell
apparecchiatura sara
concordata con il
nostro fornitore e il

3) Fornitura di posate, coltelli, forchetté/inox e Vost_ro ufficio
FORNO A bicchieri 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.
8) Televisore al plasma 50 pollici
9) Fornltura di carrello termico con accessori
10) Riparazione vetro sala mensa
La fornitura dell’
CUCINA apparecchiatura sara
. . S concordata con il
1) Fornitura di n. 1 sterilizzatore posate idoneo nostro fornitore e il
alla igenizzazione della posateria in genere. Vostro ufficio
COTTURA 2} Cutter taglia verdure Mod.Fimar tecnico.
mod.CL/5
3) verranno forniti: I LAVORI
- Affettatrice Marca VERRANNO
Zanussi Mod.AF300GR CONCORDATI CON
LA VOSTRA

= 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)

AMMINISTRAZIONE
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Progetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

MIGLIORIE PER | DISTACCAMENTI! DI SORA, CASSING E FIUGGI

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TENIPI E METODI
SALA MENSA
_ 1} Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel
FORNO 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, ﬁg‘gf‘:‘}ata Lo f:
BANCO CALDO 3) Fornitura di posate, coltelli, forchette inox Vost:o o Orjff;i:)
bicchieri. tecnico.
CLIMATIZZATOR! | 4) Fornitura e messa in opera di climatizzatori
ove mancanti.
5) Angolo dei sapori: allestimento di idonea
area per snellire la fila e consentire Putilizzo di
olio, sale, pepe, ecc..
6) fornitura ci carrello termico con accessori
CUGINA
REVISIONE IMPIANT! ContIroI.Io generale effettuat.o da persor!ale _ o
ELETTRICI specializzato tramite apposita convenzione . Tempi e modalita
Verranno forniti: saranno COI‘lCOl‘datl
REVISIONE 1)manutenzione straordinaria su cucina, forno, tra fa ditta e ente.
ATTREZZATURE DA frigorifero ¢ 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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Progetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

F. LATINA

RISTORAZIONE

PROPOSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPIE METOD!
La Afornitura dell’
SALA MENSA apparecchiatura
1) Angoelo dei sapori: allestimento di idonea area gara concordata
SELF-SERVICE per snellire la fila e consentire Putilizzo di olio, ?grr,;imréle il nggg
sale, pepe, 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 bicchiert . LN
4) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel
MICROONDE b . :
anco caldo tramite forno a microonde.
5) Tinteggiatura sala mensa
B)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
:I) Fornitura. di n. 1 s_terilizzatore posat.e coh il nostro
COTTURA ;ﬂ?eic;raelfa 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 RMod.
GNG50BT

ufficio tecnico.

I LAVORI
VERRANNO

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

F. GAETA

PROFGSTA PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI TEMPI E
METOD!
SALA MENSA
1) Possibilita di rigenerazione pasti ubicati nel banco | La fornitura dell’
FORNO A . . apparecchiatura
VMICROONDE 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 del sapori: allestimento di idonea area per
snellire la fila e consentire l'utilizzo di olio, sale, pepe,
ecc..

6) Fornitura di carrello termico con accessori

coltelli, forchette inox

con il nosfro
fornitore e il
Vostro ufficio
tecnico.

REVISIONE IMPIANTI
ELETTRIC!

REVISIONE
ATTREZZATURE DA
GCUCINA

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

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

L. VITEI

PROPOSTA

PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI

TEMPIE 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 3) Forni'tura' di posate, coltelli, forchette forpij:ore e il Vostro
VICREOONDE inox e bicchieri ufficio tecnico.
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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Pragetto di gestione

Servizio di ristorazione “Direzione Regionale Lazio”

VV.F. RIETI

PROPOSTA

PROPOSTE MIGLIORATIVE SEDI

TEMPI E METODI

SELF-SERVICE

FORNO 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 bicchieri

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 carrelio termico con
accessori

La fornitura dell’
apparecchiatura  sara
concordata con il

nostro fornitore e il
Vostro ufficio tecnico.

COTTURA

CUCINA

1) Fornitura dii n. 1
sterilizzatore posate idoneo
alla igenizzazione della
posateriain 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

8) bicchieri da sala.

7) Pentolame i varie misure (marca
Zanussi)

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

10) Riparazione cella frigorifera guasta

lLa fornitura dell’
apparecchiatura sara
concordata con il nostro
fornitore e il Vostro
ufficlo tecnico.

I LAVORI VERRANNO
CONCORDATI CON LA
VOSTRA
AMMINISTRAZIONE
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