
Pasti caldi nelle mense di scuole e asili – 
sani, gustosi ed economici
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Gli istituti che  
forniscono pasti caldi  
nelle loro mense devono  
oggi far fronte  
alle seguenti sfide:

•	� Cibo sano della migliore 
qualità ad un prezzo con-
tenuto

•	� Igiene perfetta,  
sicurezza nel lavoro e  
rispetto dei principi ergo-
nomici

•	� Brevi tempi  
di distribuzione  
e quantità variabili

•	� Mancanza di personale 
esperto

•	 Budget limitato

•	� Riduzione dei costi  
di manodopera

•	� Porzioni differenziate  
a seconda dell’età

•	� Vastità di disposizioni re-
lative all’ambiente opera-
tivo ed alla sicurezza
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Le sfide di una mensa scolastica moderna

Nutrirsi con cibo sano, gustoso e di elevata qualità è una premessa essenziale per le capacità fisiche e mentali.  
Purtroppo nella quotidianità delle mense scolastiche, questo concetto non è così ovvio. Ai bambini piace essere  
entusiasmati, per questo motivo è importante offrire una buona varietà di pasti sani che siano anche molto gustosi.  
Allo stesso tempo, tuttavia, i pasti serviti nelle scuole e negli asili devono avere un costo sostenibile.



Con il SelfCooking Center® 

RATIONAL affrontare le sfide diventa 

un gioco.

Il SelfCooking Center® RATIONAL 

è un apparecchio multifinzionale 

adatto alla vostra mensa scolastica.

Con un’unica unità è possibile  

preparare quasi tutti i tipi di  

pietanze, fino al 95%. Un notevole 

risparmio sia in termini di costi che  

di spazio occupato.

I processi di cottura delicati garanti-

scono il mantenimento delle vitamine 

e delle sostanze minerali. Il gusto ori-

ginario ed il colore dei cibi vengono 

preservati.

Sprechi dovuti all’eccesso di produ-

zione e perdite superflue durante la 

cottura vengono notevolmente ridot-

ti, abbattendo i costi di esercizio.

Grazie alla facilità d’uso non sono 

necessari dispendiosi corsi di adde-

stramento. Anche il personale meno 

esperto può utlizzare il  SelfCooking 

Center® senza alcun problema. 

Cibo sano e gustoso  
ogni giorno!
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La tecnologia applicata in cucina  
che rende tutto ciò possibile
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“Mmh… 
Esattamente come lo voglio io,  
ogni volta!”

“Mi basta selezionare il 
risultato desiderato. Ecco fatto!”

Sia che si tratti di carne, pesce, pollame, 

contorni o prodotti da forno, il SelfCooking 

Center® riconosce in automatico cosa è 

necessario fare ed il risultato di cottura è 

sempre perfetto.

Tempo per l’essenziale.

L’inimitabile  
SelfCooking Center®



Cottura delicata  
e flessibile

Il cibo viene cotto delicatamente nel 

clima ideale. Potete arrostire, stufare, 

grigliare, cuocere al vapore o al forno. 

Il gusto, le vitamine, le sostanze nutri-

tive ed il colore del cibo rimarranno 

praticamente inalterati, sia che si tratti 

di verdura, carne, pesce o pollame.

Grazie alla flessibilità del SelfCooking 

Center® è quindi sempre possibile 

offrire una grande varietà di pasti sani 

e gustosi.

Pasti caldi, appena pronti

Cucinare quotidianamente grandi 

quantità di cibo fresco, significa 

generalmente dover tenere in caldo 

le pietanze in appositi contenitori o 

scaldavivande. Il risultato è tuttavia 

una perdita di qualità e di sostanze 

nutritive importanti.

Con il SelfCooking Center® potete 

invece preparare velocemente la 

quantità di cibo richiesta, direttamen-

te durante il servizio, senza necessità 

di mantenere le pietanze al caldo.

95% di grassi in meno

Con il SelfCooking Center® potete 

ridurre l’impiego di grassi fino al 

95%, con un’evidente diminuzione 

delle calorie. Tutti i cibi impanati 

come cotolette, cordon bleu, ma 

anche patatine e molti altri prodotti, 

possono essere fritti senza aggiunta 

di olio o grassi.

Ogni giorno cibo  
appetitoso, vario e fresco!
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Una varietà  
di pasti sani e gustosi

Con il SelfCooking Center® è possibile soddisfare facilmente le esigenze di un’alimentazione sana per giovani 

e bambini.
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Sicurezza ed igiene premendo  
un tasto

Documentazione HACCP 
automatica

Il SelfCooking Center® garantisce 

l’igiene della cottura in qualsiasi 

momento.

Tutti i dati HACCP degli ultimi 10 

giorni vengono automaticamente 

salvati e sono sempre consultabili 

semplicemente premendo un tasto. 

La documentazione e l’archiviazione 

dei dati HACCP sono quindi  

assicurate senza alcuno sforzo. 

Pulizia perfetta  
in modo automatico  
grazie al CareControl®

Il CareControl® è un sistema di auto-

pulizia completamente automatico  

in grado di riconoscere il livello  

di sporcizia e lo stato generale del 

SelfCooking Center®, e di calcolare 

il processo di pulizia ottimale.

Dopo ogni lavaggio, il vostro 

SelfCooking Center® sarà igienica-

mente pulito senza alcuno sforzo 

fisico.

Speciali sostanze solventi, contenute 

nelle pastiglie trattanti RATIONAL, 

evitano la formazione di depositi di 

calcare rendendo totalmente inutile 

l’utilizzo di costosi impianti di addol-

cimento dell’acqua. Anche i pericoli 

dovuti all’utilizzo di detergenti liquidi 

corrosivi ed irritanti, sono ormai un 

ricordo del passato.

Massima sicurezza sul  
lavoro diminuendo  
l’altezza del ripiano

Lavorare con contenitori pieni e caldi 

oltre l’altezza degli occhi può essere 

molto rischioso. Con il SelfCooking 

Center®, RATIONAL ha da tempo 

introdotto uno standard innovativo: 

l’ultimo ripiano di tutti i modelli 

offerti è alto solo 1,60 m.

La vastità di disposizioni e le frequenti sostituzioni di personale spesso rendono difficile l’osservanza degli standard  

di sicurezza. La mancanza di igiene e le responsabilità che ne conseguono possono diventare un rischio concreto.

1,60 m
altezza massima 
dell‘ultimo ripiano  
in tutti i   
SelfCooking Center®
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Il concetto di convenienza  
per una produzione di 30 - 150 pasti al giorno

Per distribuire fino a 150 pasti caldi al giorno, utilizzare dei menu pre-definiti o una combinazione di prodotti  

surgelati e freschi è il metodo più efficace di realizzare un buon sistema di catering. Il processo Finishing® del 

SelfCooking Center®, porta il cibo a temperatura di consumo e ne completa perfettamente la cottura in pochi minuti. 

Le pietanze possono essere servite direttamente senza alcuna necessità di tenerle al caldo a lungo. Massima qualità 

riprodotta per ogni pasto, senza stress e confusione.

Pochi passi per una realizzazione semplice

Completate le pietanze 

nel SelfCooking Center® 

utilizzando il Finishing® 

ed integrate il vostro 

menu con gli ingredienti 

prodotti internamente.

2° Passo
Acquisti

Acquistate dal vostro 

fornitore di fiducia 

prodotti convenience 

pronti, abbattuti o 

surgelati e gli altri 

ingredienti.

4° Passo
Servizio

Bastano pochi minuti.

Un gran numero 

di pasti può essere 

prodotto in pochissimo 

tempo, mantenendo 

intatta la qualità.

Vi affianchiamo 

nella creazione  

dei vostri menu.

1° Passo
Pianificare 
dei menu

3° Passo
Finishing® / 
Produzione
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Con il SelfCooking Center® 
potete risparmiare fin dal primo giorno

I fattori decisivi per l’approvazione di un sistema di catering sono la qualità ed il prezzo del menu. Con il 

SelfCooking Center® potete produrre sempre dei pasti di ottima qualità, nelle quantità effettivamente richieste, 

senza problemi di sovrapproduzione. Inoltre, potete ridurre drasticamente i costi di esercizio. In questo modo  

vi sarà sempre possibile offrire la massima qualità ad un prezzo minimo.

• L’impiego di materie prime, ad esempio la carne, viene ridotto in media del 20%.

• L’utilizzo dei grassi diventa quasi superfluo.

• �La moderna tecnologia di controllo del SelfCooking Center®, riduce al 

minimo il consumo di energia.

• Non è necessaria una continua supervisione.

• �I costi dovuti agli impianti di addolcimento dell’acqua  

e alla decalcificazione vengono completamente meno.

Tradizionale Moderno

Investimento per pasto 0.40 € 0.23 €

Energia e acqua 0.15 € 0.05 €

Cibo 1.00 € 1.00 €

Costi del personale 1.25 € 0.75 €

Pulizia, manutenzione, riparazioni 0.25 € 0.10 €

Totale: 3.05 € 2.13 €

Costo unitario per pasto, ad es.
Filetto di pesce impanato con purè di patate
(Durata opertiva del SelfCooking Center® 10 anni / 200 giorni di apertura / 80 pasti)

Con il SelfCooking Center® risparmiate oltre il 30% per ogni pasto!
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Il concetto di convenienza  
per una produzione di oltre 150 pasti al giorno

Per una produzione che supera i 150 pasti al giorno, è economicamente conveniente produrre le pietanze 

internamente poichè il prezzo di acquisto del cibo diminuisce proporzionalmente all’aumento del numero di pasti. 

Anche in questo caso il SelfCooking Center® garantisce una produzione efficiente e versatile. Il SelfCooking Center® 

consente di preparare quasi tutti i tipi di pietanze, fino al 95%. Questo apparecchio mulifunzionale permette quindi di 

risparmiare sullo spazio occupato e rende supperfluo l’acquisto di attrezzature di cucina supplementari. Non importa 

che le pietanze vengano precotte e conseguentemente abbattute (procedura Cook and Chill) o che i pasti vengano 

prodotti direttamente per essere serviti, con il SelfCooking Center® tutto sarà sempre fresco e sano, come appena 

cotto.

Con il SelfCooking Center® il successo si raggiunge in pochi passi 

1° Passo
Pianificare 
dei menu

5° Passo
Servizio

Non c’è necessità di 

tenere al caldo il cibo, 

con una conseguente 

perdita di qualità,  

poichè le pietanze  

vengono servite in  

pochi minuti. Un gran 

numero di pasti può 

essere prodotto in 

pochissimo tempo.

4° Passo
Finishing®

Le pietanze abbattute 

vengono disposte in 

contenitori o diret-

tamente sui piatti e 

rigenerate in pochi 

minuti nel SelfCooking 

Center®, grazie al 

sistema Finishing®, 

semplicemente  

premendo un tasto.

3° Passo
Abbattimento

Dopo aver prepa-

rato le pietanze nel 

SelfCooking Center®, 

esse vengono abbattute 

per evitarne la cottura 

eccessiva. Naturalmente 

si può anche optare per 

una produzione da ser-

vire direttamente, senza 

abbattimento.

2° Passo
Produzione

Le pietanze neces-

sarie possono essere 

preparate in qualsiasi 

momento: al mattino, 

nel pomeriggio, oppure 

anche un paio di giorni 

prima.
Vi affianchiamo  

nella creazione  

dei vostri menu.
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Con il SelfCooking Center® 
potete risparmiare fin dal primo giorno

I fattori decisivi per l’approvazione di un sistema di catering sono la qualità ed il prezzo del menu. Con il SelfCooking 

Center® potete produrre sempre dei pasti di ottima qualità, nelle quantità effettivamente richieste, senza problemi di 

sovrapproduzione. Inoltre, potete ridurre drasticamente i costi di esercizio. In questo modo vi sarà sempre possibile  

offrire la massima qualità ad un prezzo minimo .

• �L’impiego di materie prime, ad esempio la carne,  

viene ridotto in media del 20%.

• L’utilizzo dei grassi diventa quasi superfluo.

• �La moderna tecnologia di controllo del SelfCooking Center®, 

riduce al minimo il consumo di energia.

• Non è necessaria una continua supervisione.

• �I costi dovuti agli impianti di addolcimento dell’acqua  

e alla decalcificazione vengono completamente meno.

Tradizionale Moderno

Investimento per pasto 0.40 € 0.23 €

Energia e acqua 0.22 € 0.09 €

Cibo 1.20 € 1.00 €

Costi del personale 0.53 € 0.33 €

Pulizia, manutenzione, riparazioni 0.21 € 0.16 €

Totale: 2.56 € 1.81 €

Costo unitario per pasto, ad es.
Pollo in fricassea con carote, piselli e riso
(Durata opertiva del SelfCooking Center® 10 anni / 200 giorni di apertura / 300 pasti)

Con lavastoviglie professionale, sistema di aspirazione ed abbattitore, i costi di pulizia,  

manutenzione e riparazioni sono più alti.

Con il SelfCooking Center® risparmiate oltre il 30% per ogni pasto!
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RATIONAL è sempre con voi

A partire dalla consulenza, progetta-

zione e installazione, fino all’ordine 

ed alla messa in funzione, RATIONAL 

vi supporta sempre in ogni fase.

Partecipate ad uno dei nostri semi-

nari gratuiti TeamCooking Live che si 

tengono nella vostra località e sco-

prite in prima persona come sia sem-

plice realizzare un catering scolastico 

con il SelfCooking Center®. (Potete 

trovare altre informazioni al riguardo 

nella copertina posteriore di questo 

depliant)

Saremo felici di aiutarvi a progettare 

la vostra cucina, prestando partico-

lare attenzione al massimo conteni-

mento degli investimenti e dei costi. 

Sarà un piacere fornirvi delle bozze 

di esempio e mettervi in contatto 

con rivenditori e progettisti.

Naturalmente possiamo anche  

aiutarvi a pianificare i vostri menu  

ed affiancarvi per ogni altra  

questione relativa alle cotture.

La nostra capillare rete di centri 

di assistenza certificati RATIONAL, 

garantisce un’assistenza rapida e 

competente in qualsiasi momento 

ed orario. Naturalmente disponiamo 

anche di una hotline per l’assistenza 

tecnica e di un affidabile approvvi-

gionamento di parti di ricambio.

Riceverete anche una formazione 

personalizzata, inclusa nella  

fornitura.

Grazie alle attente istruzioni  

di un esperto chef RATIONAL, 

apprenderete facilmente come 

utlizzare il SelfCooking 

Center®. La nostra ChefLine® 

risponderà ai dubbi che 

dovessero insorgere durante  

la produzione. Potete sempre  

avere l’aiuto di un esperto,  

da chef a chef, 365 giorni  

l’anno, semplicemente  

con una telefonata.

Nel CLUB RATIONAL troverete tutto 

ciò che proprietari e utilizzatori  

dei prodotti RATIONAL desiderano 

sapere

 

www.club-rational.it

Consulenza/Progettazione

•	 Seminari TeamCooking Live

•	 Bozze di progetto

Installazione

•	 Installazione rapida e semplice
•	� Centri di assistenza certificati 

RATIONAL

Formazione

•	 Academy RATIONAL
•	� Assistenza in loco da parte 

di chef esperti
•	 Pianificazione dei menu

Attività in sviluppo

•	� Applicazioni particolari di 
assistenza

•	 Scambio di esperienze 
•	 CLUB RATIONAL
•	 Supporto RATIONAL
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RATIONAL genera entusiasmo

Più di 450.000 unità RATIONAL sono usate in tutto il mondo per produrre quotidianamente oltre 100 milioni di pasti.

Di queste, circa 20.000 SelfCooking Center® sono già stati installati presso scuole e asili. Ovunque in Italia, ma anche 

in Germania, Korea del Sud, Russia, Nord America, Inghilterra, i clienti RATIONAL sono i più soddisfatti del nostro  

settore. Qui di seguito alcuni esempi dei nostri numerosi clienti.

“Grazie al SelfCooking Center® 

abbiamo ridotto le attrezzature  

di cucina a quattro fuochi e un  

cuocipasta. La produzione  

è incredibilmente veloce. Con il 

SelfCooking Center® risparmiamo 

oltre un’ora e mezza di tempo al 

giorno che possiamo dedicare a 

nuovi prodotti.”

“Da quando utilizziamo il 

SelfCooking Center® i tempi di 

produzione si sono ridotti mentre  

la qualità dei pasti è migliorata. 

Perfino la produzione di fritti senza 

l’utilizzo di olio è risultata incredi-

bile. E’ sorprendente inoltre come  

sia semplice e veloce pulire alla 

perfezione il SelfCooking Center®. 

Sembra sempre nuovo!”

“Il nostro SelfCooking Center® 

viene utilizzato per la quasi totalità 

delle cotture lunghe, anche di notte, 

permettendoci di gestire in maniera 

più efficiente la produzione. E che 

dire della resa in cottura: il calo peso 

dei prodotti si è ridotto del 25% e la 

qualità del risultato è elevatissima.”

Emanuela Pozza 
Capo cuoca mensa 
scolastica comunale 
Vigasio (VR)

Franco Mascolo
Responsabile Centro  
Produzione Compass  
S. Mauro Torinese (TO)

Moreno Pezzuolo
Direttore mense ESU
Padova



RATIONAL Großküchentechnik
Iglinger Straße 62
86899 Landsberg a. Lech/Germany
Tel.: +49 8191 327387
E-Mail: info@rational-online.de
www.rational-online.de

RATIONAL Belgium nv
Zandvoortstraat 10 Bus 5
2800 Mechelen/Belgium
Tel: +32 15 285500
E-mail: info@rational.be
www.rational.be

FRIMA RATIONAL France S.A.S.
4 Rue de la Charente - BP 52
F-68271 WITTENHEIM Cedex
Tel: +33 389 570 555
E-mail: info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL International AG HELLAS
19ο χλμ.Θεσ/νίκης-Περαίας Τ.Θ. 4317 
57019 Θεσσαλονίκη 
Τηλ: +30 23920 39410
rationalgreece@rational-online.gr 
www.rational-online.gr
RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
Ctra. de Hospitalet, 147-149 
Cityparc / Edif. Paris D
08940 Cornellá (Barcelona)/ SPAIN
Tel:  +34 93 4751750
E-mail: rational@rational-iberica.com
www.rational-iberica.com

RATIONAL Italia S.r.l.
via Venier 21
30020 Marcon (VE)/ITALY
Tel: +39 041 5951909
E-mail: info@rationalitalia.it
www.rational-italia.it 

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7
7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel: +31 546 546000
E-mail: info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Sp. z o.o.
ul. Trylogii 2/16
01-982 Warszawa/POLAND
Tel: +48 22 8649326 
E-mail: info@rational-polska.pl
www.rational-polska.pl

RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11
212 39 Malmö/SWEDEN  
Tel: +46 40 680 85 00
E-mail: info@rational-scandinavia.se 
www.rational-scandinavia.se

RATIONAL Schweiz AG 
Heinrich-Wild-Strasse 202
9435 Heerbrugg/SWITZERLAND
Tel.: +41 71 727 9092
E-Mail: info@rational-schweiz.ch
www.rational-schweiz.ch

RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.o.
Ronkova ulica 4
2380 Slovenj Gradec / Slovenija
Tel: +386 (0)2 8821900
E-mail: info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL UK
Unit 4 Titan Court, Laporte Way 
Portenway Business Park
Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF
GREAT BRITAIN
Tel: 00 44 (0) 1582 480388
E-mail: rational@rational-uk.co.uk
www.rational-uk.com

RATIONAL AUSTRIA GmbH 
Innsbrucker Bundesstrasse 67 
5020 Salzburg/AUSTRIA
Tel.:  0043 (0)662-832799 
E-Mail: office@rational-austria.at
www.rational-austria.at

РАЦИОНАЛЬ в России и СНГ
117105 г. Москва,
Варшавское шоссе, д. 25а, стр. 6
Тел: +7 495 663 24 56
Эл. почта: info@rational-russland.com
www.rational-russia.ru
RATIONAL International AG 
İstanbul İrtibat Bürosu
Acıbadem Cad., İbrahimağa
Konutları, C1-C Blok, No.: 39, 
Kadıköy, 34718 İstanbul
Tel./Faks: +90 (0) 216 339 98 18
E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
156 Swann Drive
Derrimut, VIC 3030
Tel: +61 (0) 3 8369 4600
E-mail: info@rationalaustralia.com.au
www.rationalaustralia.com.au

RATIONAL NZ Ltd
208-210 Neilson Street
Onehunga, 1061
Auckland, 1643
Tel.: +64 (9) 633 0900
E-Mail: sales@rationalnz.co.nz
www.rationalnz.co.nz

RATIONAL International Middle East
Montana Building, Floor 303
Zaabeel Road, Dubai, UAE
Phone +971 4 337 5455
eMail: info@rational-middleeast.com
www.rational-middleeast.com

RATIONAL Canada Inc.
2410 Meadowpine Blvd., Unit 107
Mississauga, Ontario L5N 6S2/CANADA
Toll Free: 1-877-RATIONAL (728-4662)
E-mail: postmaster@rationalcanada.com
www.rational-canada.com

RATIONAL USA Inc.
895 American Lane
Schaumburg, IL 60173
Toll Free: 888-320-7274
E-mail: info@rationalusa.com
www.rational-usa.com

RATIONAL International AG
Office Mexico
Innoparc 01
Heinrich-Wild-Strasse 202
CH-9435 Heerbrugg
Switzerland     
Tel. en México: +52 (55) 5292-7538
eMail info@rational-mexico.com.mx
www.rational-mexico.com.mx

RATIONAL BRASIL 
Rua Prof. Carlos de Carvalho, 113 - Itaim Bibi
São Paulo, SP
CEP: 04531-080
Tel.: +55 (11) 3071-0018
Internet: www.rational-online.com.br
E-mail: info@rational-online.com.br

Tel: (03) 3812 -6222
 info@rational-japan.com

 www.rational-japan.com

RATIONAL 

+86 21 64737473
shanghai.office@rational-china.com

www.rational-china.cn

RATIONAL Korea 

+82-2-545-4599
E-mail: info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

RATIONAL India
Unit No 24, German Center
12th Floor, Building 9B
DLF Cyber City, Phase III
Gurgaon, 122002
Haryana, India 
Phone +91 124 463 58 65
info@rational-online.in
www.rational-online.in

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-Straße 202
CH-9435 Heerbrugg
Tel: +41 71 727 9090
Fax: +41 71 727 9080
E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AG
Iglinger Straße 62
86899 Landsberg a. Lech
Tel.: +49 8191 3270
Fax: +49 8191 21735
E-Mail: info@rational-ag.com
www.rational-ag.com

Vi invitiamo al seminario
TeamCooking Live RATIONAL

Sperimentate assieme ad altri colle-

ghi del settore quanto semplice può 

essere gestire un catering scolastico 

con il SelfCooking Center®.

In sole due ore potrete constatare 

in prima persona come, grazie al 

SelfCooking Center®, sia possibile 

cucinare alla perfezione arrosti, cibi a 

cottura breve, pesce, pollame, piatti 

a base di patate, piatti a base di 

uova, dessert e prodotti da forno.

La partecipazione è completamente 

gratuita. Vi aspettiamo!
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