
TEMPORARY BREAKFAST SETUP

AGGIORNAMENTO 17/06/2020

LA «NUOVA» COLAZIONE



I PRODOTTI



P
R

EM
ESSA

LA COLAZIONE

RESTA UNO DEGLI ELEMENTI MAGGIORMENTE
DETERMINANTI PER LA SODDISFAZIONE DEI
NOSTRI CLIENTI

CI PERMETTE DI DIFFERENZIARCI DALLE ALTRE
FORME DI OSPITALITÀ

NON SI PUÒ RINUNCIARE ALLA QUALITÀ DEI
PRODOTTI E DELLA LORO PRESENTAZIONE

OGGI PIÙ CHE MAI I PRODOTTI LOCALI SONO
MOLTO APPREZZATI ED È UN MUST AVERNE
ALMENO DUE NELLA PROPRIA OFFERTA (es:
focaccia, salumi e formaggi nostrani, dolci della
tradizione regionale, ecc…)
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✓ CAFFÈ ESPRESSO

✓ CAFFÈ DECAFFEINATO

✓ THÈ

✓ THÈ DETEINATO

✓ INFUSI

✓ CAPPUCCINO

✓ 2 TIPI DI LATTE

✓ CIOCCOLATA CALDA

✓ SUCCO/SPREMUTA DI ARANCIA

✓ SUCCO DI FRUTTA NON ARANCIA

✓ ACQUA MINERALE
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✓ CROISSANT NON CONFEZIONATI

✓ 1 TORTA DI BUONA QUALITÀ

✓ FETTE BISCOTTATE MONOPORZIONE

✓ BISCOTTI MONOPORZIONE O SFUSI

✓ PRODOTTI SENZA GLUTINE

✓ 2 TIPI DI PANE

✓ 2 TIPI DI CEREALI

✓ 2 TIPI DI CONFETTURA O MARMELLATA

✓ MIELE

✓ NUTELLA/CREMA DI NOCCIOLE DI ALTA

QUALITÀ (MONODOSE IN VETRO O ALLUMINIO OPPURE

SFUSI IN APPOSITA CIOTOLINA)

✓ 2 FRUTTI DI STAGIONE INTERI O TAGLIATI

✓ BURRO

✓ YOGURT
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✓ 1 TIPO DI AFFETTATO

✓ 1 TIPO DI UOVA

✓ 1 TIPO DI FORMAGGIO

SE POSSIBILE, STUPITE CON UN PRODOTTO
ORIGINALE (es: PIZZA)
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ESEMPI DI MENU



ALTRI MODI PER ORDINARE
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LE MODALITÀ DI SERVIZIO
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SERVIZIO BREAKFAST

➢ SERVIZIO AL TAVOLO

➢ ROOM SERVICE

➢ GRAB&GO

➢ BUFFET ESPOSIZIONE

• servito da staff dedicato

• interamente schermato da pannelli  protettivi o con 
distanziatori orizzontali (es: adesivi a terra) o verticali (es: 
paline con cordoni) 

• almeno un metro di distanza tra i clienti e gli alimenti 
esposti 

• alimenti adeguatamente protetti come da normative 
HACCP

• modalità self-service consentita solo per buffet aggiuntivi 
al buffet espositivo o al servizio al tavolo realizzati 
esclusivamente con prodotti confezionati in monodose. 
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ROOM SERVICE



ROOM SERVICE



GRAB&GO
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BUFFET «ESPOSIZIONE»
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