GIANICO

Apre a (lanico un nuovo centro cottura SIR

1l nuovo Centro Cottura di
SIR Sistemi Italiani Ristora-
zione presso Gianico aprira a
Settembre.

Si sviluppa su una super-
ficie di 500 mq perfettamente
attrezzati, che forniranno oc-
cupazione e potranno pro-
durre fino a 2.000 pasti al gior-
no.

“Questo progetto - le parole
di Eugenio Chiesa, Direttore
Generale di SIR - é caratte-
rizzato da tecnologia all’avan-
guardia, risparmio energetico
e sostenibilita ambientale.

La presenza di attrezzature
e macchinari innovativi as-
sicura delle tempistiche pun-

IOISIR

tuali e la conservazione della

parte sensoriale organoletti-
s

ca .

Questo nuovo centro cot-
tura comprende un grande
spazio con ambienti dedicati
alle diverse lavorazioni che
garantiscono sicurezza e per-
mettono il controllo di tutti i
processi produttivi.

Grazie all’ampio spazio la-
vorativo vengono creati e
strutturati dei percorsi in mo-
do tale che, dall'ingresso delle
derrate alla fase di confezio-
namento, si limiti in maniera
significativa il pericolo di in-

croci e possibili contamina-
zioni nelle diverse fasi di la-
vorazione.

Verranno utilizzate materie
prime di qualita, prodotti bio-
logici e di filiera corta, ma
anche DOP e IGP.

Grazie a un personale pro-
fessionale e qualificato i pasti
verranno prodotti e traspor-
tanti in aziende, scuole e co-
munita.

La forza di SIR & data anche
dall’organizzazione di una

struttura dinamica e capace
di fornire pasti trasportati an-
che per piccole realta.

SIR lavora nel campo della
ristorazione collettiva dagli
anni 70 e cerca costantemen-
te di migliorare il suo servizio,

aiutando le persone a ricreare
un ambiente familiare e ricco
di gusto anche fuori casa.
Presente nel Nord- Ovest
Italia con 5 centri cottura di
proprieta e diversi centri ope-
rativi dislocati in Lombardia e

Piemonte, SIR crede nella cul-
tura italiana dell’alimentazio-
ne e dell’igiene.

Levento di inaugurazione
del nuovo centro cottura di
Gianico & previsto per fine
ottobre.



