" ﬂa &omana

IL RISTORANTE DEL BENESSERE




Qualita & cibo sano Matere prime

Per le nostre forniture privilegiamo produttori locali a KMO da coltivazioni e allevament
/_ privi di conservanti e pesticidi. Disponiamo di un ampia gamma di produttori B0,
. ortofrutticoli, carni, prodotti farinacei, latte e latticini.
Il nostro servizio di ristorazione per le scuole di Roma con menu completamente
biologico & sinonimo di eccellenza e qualita.

Mangiar bene

a capacita di trasformare le materie prime é [a base per la preparazioni di pietanze
gustose e salutari. Cucinare un buon pasto € il connubio tra la qualita delle materie
prime e [a professionalita dei nostri cuochi che giornalmente preparano oltre
trentamila pasti.

Il team di professionisti

Una squadra di professionisti composta da 22 cuochi, 5 nutrizionisti, 3 direttori di
produzione, 6 responsabili di area, 2 direttori commerciali e oltre 100 dipendenti
collaborano con I'obbiettivo di soddisfare I'esigenza dei clienti con servizi su misura e di
qualita, senza tralasciare mai il valore aggiunto piti importane: quello umano.
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Nutrizione & alimentazione i re

| nostri cuochi ed il nostro team di nutrizionisti collabora con le singole strutture per declinare i mend
a seconda delle esigenze degli ospiti, nel rispetto delle diverse condizioni patologiche cosicché tutti
possano godere del momento del pasto. | nostri piani nutrizionali promuovono una sana
alimentazione e favoriscono la prevenzione della malnutrizione, diventando cosi dei veri alleati nella
gestione dei pasti,

L alimentazione diventa un ineguagliabile fattore di salute che si inserisce nel percorso di diagnosi e
cura.

Alimentazione Personalizzata

Una soluzione per ogni persona; elaboriamo in collaborazione con il team di nutrizionisti , menu
personalizzati per ogni esigenza alimentare. Ogni dieta viene preparata accuratamente seguendo
scrupolosamente le linee guida per una Sana Alimentazione ed elevati standard di sicurezza,

Sicurezza certificata
Garantiamo la massima sicurezza osservando le scrupolose norme delle certificazioni:
150 9001:2015 Sicurezza alimentare

UNI'T1854:2021 Progettazione e realizzazione dei menu nei servizi di ristorazione

150 14001:2015 Gestione ambientale

150 22005:2007 Tracciabilita della filiera alimentare

150 45001:2018 Gestione del rischio
150 50001:2018 gestione dell'energia
SA8000 Gestione responsabilita sociale

La Romana
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!,; Tecnologia
.3 Un sistema di prenotazione interconnesso con il cliente che
- risponde a tutte le esigenze. Una linea diretta di comunicazione

‘ sempre disponibile e a disposizione.

4 basso impatto ambientale. Una continua innovazione tecnologica

Una scelta consapevole

Specializzati nel settore della ristorazione collettiva.

L azienda nasce nel 2009 aalla cooperazione di manager

della ristorazione provenienti dai principali rami del Zands

N oo § > §§ Servizi su misura
wv ‘i...,c’ié &ﬁ/\\ < Personalizziamo ogni servizio in base alle esigenze di ogni struttura.
S ee L SEESS (Ldnainloc, catering veicolato, servizio cook&chill servizio hotellerie,
prime colazioni, distribuzione dei vitti, ristorante aziendale, banqueting
e ogni servizio di ristorazione.

PER TE SU MISURA
Contatti e preventivi
Scrivici o telefonaci per un‘offerta personalizzata.

settore: aziendale, sanitario, alberghiero, scolastico,
commerciale e sociale.

INFO E
CONTATTI [3
3807514255 - 3356504109

In pochi anni é diventata un realta leader del settore, con
forte radicamento nel territorio romano e provinciale,

aggiudicanaosi alcuni importanti servizi sia nel Lazio che

nel territorio nazionale, tra cui la Ristorazione Scolastica
del Comune di Roma/6° Lotto e del Comune di Segni
[Universita Tor Vergata Mensa Ingigneria, [‘Agenzia
spedale Gemellr di Campobasso.

Entrate Riscossione, I


mailto:commerciale@laromanacooperativa.it
mailto:commerciale1@laromanacooperativa.it

