
DIAGRAMMA DI FLUSSO 1
RISTORAZIONE COLLETTIVA

CENTRO COTTURA

APPROVVIGIONAMENTO 
E RICEVIMENTO
 MATERIE PRIME

STOCCAGGIO MERCI
 DEPERIBILI

MATERIALI M.O.C.A.

REALIZZAZIONE 
DEI PASTI

COTTURA ASSEMBLAGGIO INGREDIENTI

PESATURA E
DOSAGGIO INGREDIENTI

MERCI NON DEPERIBILI: FARINE,  PASTE SECCHE, SCATOLAME, 
ZUCCHERO, AROMI, PRODOTTI DA FORNO CONFEZIONATI E NON, ETC.

STOCCAGGIO MERCI
NON DEPERIBILI

MERCI DEPERIBILI: BURRO,  LATTE, LATTICINI FRESCHI E FORMAGGI,
CARNI E SALUMI, PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI, SURGELATI, ETC.

CCP 1

LAVAGGIO 
PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

ASSEMBLAGGIO /
FARCITURA MANUALE

SOMMINISTRAZIONE

TRASPORTO 
PASTI PRONTI

MONDATURA / PORZIONATURA 
PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

MONDATURA / PORZIONATURA 
SALUMI E FORMAGGI

PORZIONATURA
CARNI FRESCHE

RAFFREDDAMENTO 
PREPARAZIONI COTTE

MANTENIMENTO
LINEA IN LEGAME FREDDO

MANTENIMENTO
LINEA IN LEGAME CALDO

CCP 2
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MOVIMENTAZIONE INTERNA
MERCI



DIAGRAMMA DI FLUSSO 2
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CENTRO DI DISTRIBUZIONE

RICEVIMENTO 
PASTI PRONTI
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MANTENIMENTO
LINEA IN LEGAME CALDO

MANTENIMENTO
LINEA IN LEGAME FREDDO

SPORZIONATURA / 
IMPIATTAMENTO

SOMMINISTRAZIONE
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