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Piattaforma informatica che gestisce in
maniera integrata e centralizzata il
servizio di ristorazione collettiva:

- Scolastica,

- Aziendale,

- Ospedaliera,

- Socio-assistenziale

Flessibile, modulare, integrabile e
personalizzabile

Un unico software per gestire illimitati
appalti, commesse, clienti, strutture con
funzioni specifiche

Dispositivi per fruire del servizio

RISTOCLOUD
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CERTIFICAZIONI Requisiti della piattaforma informatica
RISTOCLOUD per la gestione delle
informazioni sugli alimenti in conformità al
Reg. UE 1169/2011 e per la progettazione di
menu in conformità alla UNI 11584 nella
ristorazione collettiva

Caratteristiche oggetto della certificazione

- Supporto per la gestione dei requisiti
previsti dalla norma UNI 11584 per la
progettazione dei menu

- Supporto per la gestione dei requisiti
riguardanti le linee di indirizzo nazionale e
regionale per ristorazione collettiva

ristoCLOUD supporta le aziende che 
intraprendono il percorso di certificazione



Area riservata 
Tramite l’accesso all’area riservata,
sarà possibile impostare e gestire i
requisiti della norma UNI 11584
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INGREDIENTI

Questo modulo consente di creare
e gestire tutti gli ingredienti
necessari per la realizzazione delle
diverse ricette relative alle
preparazioni gastronomiche
presenti in menu
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Denominazione

Ingredienti (se composto)

Allergeni 

Marchi di tutela

Valori nutrizionali

Stagionalità

Origine/provenienza

Rintracciabilità
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RICETTE
Questo modulo consente di 
creare e gestire le ricette di 
tutte le preparazioni 
gastronomiche previste in menu
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Metodo di cottura

Tipologia di legame

Modalità di distribuzione

Attrezzature

Marchi di tutela

Rintracciabilità

…
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MENU

Questo modulo consente di
creare e gestire tutti i menu
(vitto comune, diete speciali…)
previsti all’interno di uno
specifico servizio.
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Frequenza pietanze

Questo modulo consente di
impostare i limiti massimi , sulla
base delle Linee d’Indirizzo
Regionali e Nazionali, in
riferimento alla frequenza di
somministrazione di una
determinate pietanza.
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Dieta speciale 
Questo modulo consente di 
creare e gestire tutte le diete 
speciali
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Interfaccia utente

Un collegamento personalizzato
tipo: cliente.cloud è creato dal
sistema e consente la
visualizzazione da parte
dell’utente o dei familiari del
menu della settimana e delle
proposte gastronomiche del
giorno.
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Denominazione

Difficoltà di preparazione

Stagionalità

Modalità di preparazione

Metodo di cottura

Allergeni

Ingredienti per porzione/fasce di
età

Valori nutrizionali

Pasta al 
pomodoro



Toma 
Piemontese DOP
All’ingrediente sono correlate diverse 
informazioni:

Denominazione
-prodotto DOP/IGP/STG/PAT;

Allergeni presenti;
Composizione nutrizionale;
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Toma 
Piemontese DOP

Descrizione
immagine
Provenienza
Marchi di tutela
Stagionalità
-…….
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Il moderno servizio di ristorazione ha
subito cambiamenti significativi a livello
internazionale a causa di un nuovo quadro
normativo per la gestione e la
distribuzione, senza dimenticare i modelli
di consumo e di benessere.

Un regime alimentare corretto ed
equilibrato rappresenta un obiettivo
imprescindibile per chi tiene al proprio
benessere e vuole condurre una vita
sana. Il settore della ristorazione riveste
una particolare importanza in questo. Gli
operatori del settore devono dimostrarsi
sempre più attenti ai temi della qualità e
della sostenibilità dei prodotti proposti
ai Consumatori.
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Grazie
Maurizio Vetrò

+39 345 6929803

vetro@ristocloudgroup.com

www.ristocloudgroup.com


