Le buone forchette
COME NASCE L’IDEA
Le buone forchette si propone come il primo network di micro ristorazione in casa attivo nel territorio milanese. Un sistema di microristorazione gestito da privati nelle abitazioni di residenza che associa ad una cucina di qualità un’esperienza di qualità. 

Caratteristiche distintive: 
Forte senso di comunità + Flessibilità + Ambiente domestico  + collaborazione + partecipazione attiva da parte del quartiere + Risparmio economico

L’obiettivo è la creazione di una rete di microristorazione sul territorio milanese basata su forme di lavoro collaborativo per l’innovazione sociale. 

L’idea di un servizio di micro ristorazione in casa nasce su iniziativa privata di un gruppo eterogeneo di cittadini milanesi vicini di condominio/quartiere, costituitisi come associazione, per rispondere insieme ad un duplice bisogno da parte della comunità: da un lato lavoratori, studenti, abitanti del quartiere, turisti, spesso costretti a pranzare fuori casa in luoghi alienanti, oltre che poco economico-sostenibili e che offrono cibo di scarsa qualità; dall’altro anziani, casalinghe, single, e tutti coloro che vivono soli, che sentono il bisogno di sentirsi attivi socialmente, socializzare; hanno spazi della casa inutilizzati, tempo, capacità, competenza, passione per la cucina, da condividere con la comunità.
I servizi offerti non sono professionali, ma consentono ai partecipanti di valorizzare le loro competenze e di ristabilire tra loro relazioni spontanee, come accadeva un tempo. 
CHI PUÒ ADERIRE: REQUISITI GENERALI
Potranno aderire al servizio di coloro i quali siano:

· Associati dell’associazione le buone forchette

· In possesso dei requisiti morali e professionali per le attività di vendita e sommistrazione di alimenti e bevande

· Rispettosi degli obblighi stabiliti dalle normative regionali
· Nei cui confronti non sussistano, cause di divieto, motivi di di decadenza o di sospensione di cui all'art. 10 della Legge 575/1965 (Autocertificazione Antimafia)

Erogatori potenziali: anziani, casalinghe, single.

Utenti potenziali: Lavoratori, studenti, abitanti del quartiere, turisti. 

Il servizio si basa sulla cooperazione e la coproduzione tra erogatori, fornitori e utenti, nonché sull’utilizzo di beni in comune:  
gli erogatori ricopriranno il ruolo di chef, saranno quindi addetti alla preparazione e somministrazione di alimenti e bevande, mettendo a disposizione la propria sala da pranzo e le proprie capacità culinarie per creare un servizio di cucina conviviale; le cascine produttrici di prodotti alimentari, così come i venditori al dettaglio di zona coopereranno in qualità di fornitori; allo stesso modo gli utenti potranno collaborare sia nell’acquisto e nella preparazione dei pasti,sia nella gestione del servizio, ad esempio uno studente potrà occuparsi del ritiro dei prodotti acquistati piuttosto che della gestione del sito, ricevendo in cambio uno sconto sul pasto o un pasto gratis.
NORME  GENERALI PER L’APERTURA DEL SERVIZIO
Le buone forchette si configura come un’attività ricettiva extra alberghiera seguendo le normative vigenti per la somministrazione di alimenti e bevande. Le attività e il servizio sono svolte in ambito domestico da singoli o da gruppi di chef. Variabili determinanti in tal senso sono la possibilità di ospitare in base alle dimensioni della casa, della capacità dello chef, delle disponibilità di tempo.
Per poter aderire al servizio in qualità di “Chef”, i soggetti dovranno dichiarare che:

· di aver presentato la denuncia di inizio attività (D.I.A.P)
  al Comune al Milano
. 

· che l'attività sarà svolta nel rispetto delle norme vigenti in materia di urbanistica, igiene pubblica, igiene edilizia e tutela ambientale, tutela della salute e di sicurezza alimentare 

· Di essere in possesso del permesso di somministrazione di alimenti e bevande nel locale dell’abitazione di residenza

· che è rispettata la normativa vigente in materia di sicurezza e di somministrazione alimenti e

bevande

· di essere in regola con i requisiti sanitari (anche se non esiste più l´autorizzazione sanitaria ASL è necessario presentare copia della HACCP_) 

· di aver stipulato polizza assicurativa di responsabilità civile per il verificarsi di eventuali danni agli ospiti n...................................rilasciata da................................................il.................................;

· di registrare le presenze e di comunicarle alla locale autorità di Pubblica Sicurezza, e di comunicare

agli organi competenti il movimento degli ospiti secondo le disposizioni in materia di rilevazioni

statistiche 

· di prestare il proprio consenso affinché gli organi di vigilanza possano accedere ai locali per espletare gli eventuali controlli di competenza ai sensi di quanto previsto dall’art. 49 della L.R. 15/2007.

L'IMMOBILE: DIMENSIONI E CARATTERISTICHE DEI LOCALI
· L’attività di micro-ristorazione sarà svolta da privati nell’abitazione di residenza, sia essa di proprietà o in affitto. Nel caso di appartamento di proprietà si dovrà allegare alla documentazione una piantina della struttura ed un certificato catastale di proprietà.Nel caso di affitto il locatario dovrà dimostrare di avere la piena disponibilità dei locali da parte del locatore allegando alla documentazione necessaria una copia del contratto di locazione e l’assenso del proprietario dell’immobile. In ogni caso l'esercizio dell'attività non determina il cambio della destinazione d'uso dell'immobile.

· al momento della richiesta di adesione al servizio i proprietari/affittuari di abitazione dovranno indicare la tipologia dell’abitazione(unifamiliare, bifamiliare, condominiale..) specificando n. ........... stanze, e n. .......... servizi igienici e nel caso di ubicazione in unità condominiale, n. piano. 

· L'attività può essere svolta in costruzioni unifamiliari con ingresso autonomo, oppure in un condominio. Nel caso in cui l’attività venga esercitata in unità condominiali si dovrà presentare copia del nulla osta dell’assemblea condominiale. 

Per poter aderire al servizio i proprietari/locatari dell’immobile adibito al servizio di micro ristorazione dovranno dimostrare:

· di essere in possesso del certificato di agibilità (abitativa) e adeguatezza degli impianti rilasciato dal Comune di Milano 

· che l'edificio/i/locale/i in cui si svolge l'attività ha/hanno una destinazione d’uso compatibile con l’attività stessa e che vengono rispettati i criteri di sorvegliabilità stabiliti, ove previsto, dal Ministero dell'Interno ai sensi del D.M. 564/92
· di essere in possesso delle autorizzazioni di Pubblica Sicurezza

· che i locali possiedono i requisiti igienico sanitari previsti dal regolamento edilizio comunale e dal

regolamento d’igiene 

· indicare anche, per ogni locale, destinazione d’uso, superficie, altezza, operazioni che vi si svolgono specificando la superficie in mq area alimentare e area non alimentare.( A1 A2).
· Che i locali siano facilmente visibili a fronte strada e debitamente segnalati con appropriata segnaletica.
· Che i locali siano facilmente accessibili a tutti, e nel caso di piano rialzato dotati di ascensore.
· di assicurare idonee condizioni di aerazione, illuminazione e di microclima (art. 65, comma 2, D. Lgs. 81/08). Si prediligono locali che abbiano doppia esposizione.
· che i locali sono idoneamente aerati,arredati e disimpegnati

· che alle sala da pranzo si deve poter accedere senza attraversare altri locali 

· che i locali siano agibili per gli handicappati. 

· Di avere un bagno agibile per i diversamente abili

· che il servizio pulizia della sala pranzo, cucina e dei bagni, viene quotidianamente svolto 3 prima e dopo i pranzi e comunque mai in presenza dei clienti. 

· Per ciascun impianto deve essere rilasciata la dichiarazione di conformità riguardante la messa a norma degli impianti secondo le norme vigenti. 

PLANIMETRIA DEI LOCALI
È necessario allegare alla documentazione planimetria dei locali dell'unità immobiliare all'interno della quale è inserita la struttura. Planimetria debitamente quotata e con evidenziate l’area alimentare e l’area non alimentare..Nella stessa dovranno essere messe in evidenza le misure delle finestre e delle porte. Nei locali da pranzo e da cucina dovranno essere indicate le forme di ingombro degli arredi essenziali. La planimetria dovrà contenere anche la misura dell'altezza  e eventuali riferimenti ad eventuale aerazione meccanica dei bagni, la posizione  ed ogni altro riferimento utile che sarà oggetto di spiegazione nella relazione come ad esempio le vie di fuga.

SUPERFICIE LOCALI 
Sono esclusi dal servizio i possessori di monolocali,bilocali e locali mansardati. Secondo la maggior parte delle Leggi regionali in materia, le altezze dei locali infatti non devono essere inferiori a ml.2.70 e ml. 2.50 in zone montane(salvo le deroghe per i palazzi e le dimore storiche). Per quanto concerne le dimensioni è importante calcolare l'effettiva superficie del locale, tenendo conto anche della forma in quanto essa è importante per l'idoneità a contenere gli arredi base. 

· La cucina dovrà misurare minimo 6 mq + 0,5 mq per ogni persona alloggiata. 

· Se il pranzo  si consuma in un altro locale basteranno i 6 mq. 

· Il vano adibito a sala pranzo dovrà misurare minimo 1 mq per ogni persona alloggiata. 
· Ogni cucina potrà ospitare quotidianamente da un min tre persone ad un massimo di 10 al giorno.
Il privato, consegnata tutta la documentazione
, può intraprendere l'attività' a decorrere dalla presentazione della denuncia.

Il Comune, prenderà in analisi 

· Posizione dell'unità immobiliare nel contesto del territorio 
· Zona urbana - Extra Urbana - Turistica - Montana - Marina ecc. 
· Superficie dell'unità immobiliare 
· Distribuzione degli spazi interni 
· Servizi igienici idonei sia in numero che nell'arredo 

· Numero delle camere ad uso della struttura 
· Servizi accessori 
· Eventuale possibilità di interventi per miglioramenti tecnico-funzionali 

e verificata le sussistenza dei requisiti di legge con un sopralluogo, disporrà entro 60 gg il permesso alla prosecuzione dell'attività'. 

Alla struttura va attribuito un logo distintivo da apporre all’interno dei locali e,facoltativamente, all’esterno. 

A seconda delle dimensioni dei locali sarà attribuita alla struttura una valutazione da da una a quattro stelle in base ai requisiti minimi posseduti.
Il titolare avrà l’obbligo di esporre copia del DIAP nella/e sala/e d’esercizio, nonché copia del cartellino prezzi.

Per aderire al servizio i soggetti partecipanti dovranno inoltre dichiarare:

· Di essere in possesso del permesso di somministrazione di alimenti e bevande nel locale dell’abitazione di residenza

· che è rispettata la normativa vigente in materia di sicurezza e di somministrazione alimenti e

bevande

· che i locali possiedono i requisiti igienico sanitari previsti dal regolamento edilizio comunale e dal

regolamento d’igiene per i locali di civile abitazione.

· Che siano erogate in tutti i locali energia elettrica, acqua calda, riscaldamento. Per ciascun impianto deve essere rilasciata la dichiarazione di conformità riguardante la messa a norma degli impianti secondo le norme vigenti..La "messa a norma" in particolare riguarda:
· l'impianto di distribuzione di energia elettrica quanto ai materiali adottati, componentistica, corretto posizionamento delle utenze finali rispetto ai 

· luoghi di pericolo (vicino a lavabi, docce, punti gas), dimensionamento di cavi e interruttori;  

· l'impianto di messa a terra e l'impianto di protezione dalle scariche atmosferiche;  

· l'impianto idrico-sanitario  

· l'impianto di distribuzione del gas quanto a dimensionamenti valvole e tubazioni, posizionamento utenze e contatore, corretta aerazione dei locali;  

· l'impianto di produzione di calore (caldaie domestiche a gas) con riferimento alla componentistica, alla corretta installazione e al corretto posizionamento, alla aerazione dei locali e allo scarico dei fumi.

· di essere in regola con i requisiti sanitari. Non sono necessarie autorizzazioni da parte dell’ASL e non è obbligatorio disporre del libretto sanitario. Tuttavia, anche se non esiste più l´autorizzazione sanitaria ASL, la pulizia dei locali e la conservazione dei cibi sono regolamentate dal protocollo igienico sanitario HACCP. Al fine di garantire l’igiene dei prodotti alimentari e mantenere specifici standard di igiene e salubrità dei propri prodotti (sia durante le fasi produttive di un alimento, sia durante tutte le altre fasi successive come lo stoccaggio, il trasporto, la conservazione fino alla vendita al consumatore finale), a favore della prevenzione dai rischi alimentari, produttori, fornitori e chef applicheranno un sistema di autocontrollo, basato sul metodo HACCP, garantendo:
· Controllo e qualifica dei fornitori di materie prime e prodotti alimentari

· Controllo delle condizioni di conservazione dei prodotti

· Registrazione delle temperature di conservazione

· Controllo e predisposizione di procedure di lavorazione definite nei tempi e nei  modi

· Pianificazione e controllo delle condizioni igieniche (sanificazione, disinfestazione)

· Controllo e istruzione degli operatori alle norme igieniche.

· di assicurare idonee condizioni di aerazione, illuminazione e di microclima (art. 65, comma 2, D. Lgs. 81/08)

· che i locali sono idoneamente arredati, aerati e disimpegnati

· che alle sala da pranzo si deve poter accedere senza attraversare altri locali 

· che i locali siano agibili per gli handicappati. 

· Le abitazioni con non più di 3 stanze devono avere almeno 1 locale destinato ai servizi igienici. Nel caso di abitazioni con più di tre camere devono avere almeno 2 locali destinati ai servizi igienici. In ogni caso accessibili anche dai disabili.

· Il pranzo è l’unico pasto che può essere servito agli ospiti. 

· Obbligatorio l’utilizzo di cibi freschi, cercando di privilegiare alimenti tipici dl luogo e, se possibile, freschi di giornata. 

· Detti alimenti devono essere cucinati nel massimo dell’igiene e qualora venga offerto all’utente un pasto da portare via, dovrà essere confezionato e sigillato e non dovrà subire manipolazioni da parte del gestore successivamente. ossia una volta aperta la confezione devono essere consumati in giornata e le parti rimanenti di quella confezione non possono essere più offerti agli ospiti nei giorni successivi. 
· che il servizio pulizia della sala pranzo, cucina e dei bagni, viene quotidianamente svolto 3 prima e dopo i pranzi e comunque mai in presenza dei clienti. 

· almeno il 40 per cento della superficie complessiva dovrà essere destinato allo spazio per la clientela

Il  Servizi di Igiene effettuerà il controllo ufficiale dal cui esito dipenderà l’avvio del servizio. 

PROMOTORI: Comune di Milano (Assessorato alle politiche sociali con l’assessorato servizi sociali/servizi alla persona) in collaborazione con la proloco. 
GESTORE : l’associazione le buone forchette
L’associazione si registra all’albo registro anagrafico delle associazioni del comune. Viene creato inoltre un

regolamento interno in cui si definisce l’organizzazione e le modalità di offerta del servizio. L’albo funziona da filtro di garanzia e da ente di promozione.

Il Comune (tramite l’assossorato alle politiche sociali /) la pro loco entra in contatto con privati, aziende, università, uffici pubblici, scuole…per pubblicizzare l’offerta del servizio.

Il Comune raccoglie le domande d’iscrizione al servizio e le trasmette all’associazione. 
L’associazione contatta le singole persone per verificarne il profilo, e le caratteristiche per aderire. Una volta partita l’associazione si occuperà della gestione del servizio.( contatto tra utenti e fornitori del servizio)Tutti gli erogatori faranno capo all’associazione le buone forchette, nella persona del responsabile della gestione,  che filtra i rapporti tra gli erogatori, i fornitori, e utenti. 
COME FUNZIONA:
Iscrizione_
Iscrizione chef:
Si può diventare soci mediante la compilazione di un modulo on-line o contattando direttamente la sede dell’associazione le buone forchette.

Dopo la verifica dei requisiti richiesti, e la verifica del profilo personale, l’associazione registrerà il profilo dei nuovi soci nel sito e gli rilascerà la tessera socio con codice utente per accedere alle pagine personali e consente l’accesso a tutti servizi offerti, nonché una carta di credito sulla quale verranno accreditati la quota dei soldi dei pasti, un kit cucina (che comprende utensili base e confezioni momouso) e un kit pulizia. 
Settimanalmente gli chef indicheranno alla gestione del servizio il menù, la disponibilità di tempo e di utenti da poter accogliere. 
Iscrizione fornitori:

singoli produttori locali, proprietari di cascine, venditori di zona, potranno decidere di diventare soci entrando a far parte della rete di fornitori e distributori del servizio.

Si può diventare soci mediante la compilazione di un modulo on-line o contattando direttamente la sede dell’associazione le buone forchette.

Dopo la verifica dei requisiti richiesti, la verifica del profilo personale, nonché dell 
l’associazione registrerà il profilo dei nuovi soci nel sito e gli rilascerà la tessera socio con codice utente per accedere alle pagine personali e consente l’accesso a tutti servizi offerti, nonché una carta di credito sulla quale verranno accreditati la quota dei soldi dei pasti.
Iscrizione utenti:

Per poter usufruire del servizio gli utenti potenziali dovranno compilare un modulo on-line, o contattare il call centre, fornendo le proprie generalità, numero carta di credito. Verificati i dati verrà inviato un codice utente che darà accesso ai servizi offerti, consentirà di effettuare le prenotazioni tramite sito o sms, accedere alla pagina personale del sito.
Al momento dell’iscrizione ogni nuovo socio-utente compila una lista di cose che sa fare o è disposto a offrire agli altri : dalla preparazione dei cibi a casa propria, dare la disponibilità a cucinare a casa altri, offrire la propria casa per cucinare, offrire utensili per la cucina, fare lezione di cucina etnica, fare video per il blog, gestire i sito…. e dei servizi che viceversa gli piacerebbe ricevere:dalle piccole lezioni di cucina, alla preparazione della cena, alla preparazione dei pranzi per occasioni speciali,  dal trasporto di cose o persone, alla compagnia,  manutenzioni, la condivisione di un mezzo di trasporto privato tra chef che percorrono lo stesso tragitto per fare la spesa(Car Pooling). Gestione della sezione  carpooling del sito web ecc… 

Chi ha attività o servizi le può offrire sotto forma di prestazione ad un altro socio. La prestazione verrà segnalata nel database, e segnalata nell’area del profilo personale, indicando il numero di prestazioni offerte e il credito. Es ho prestato 3 volte la casa, ho fatto due lezioni di cucina, preparato tre pranzi…sono in debito di tre prestazioni…che possono concretizzarsi in una festa, una cena….

Prenotazione _
E’ possibile prenotare via e-mail, tramite call centre o invio sms. Nella prenotazione l’utente indicherà il menù scelto, con eventuali preferenze di zona, di orario, nonché la propria disponibilità a offrire collaborazione( compera del cibo lungo il tragitto, ecc) Verificata la disponibilità verranno prelevati dal conto dell’utente l’importo da pagare per il pranzo, e inviato contemporaneamente un sms con l’indirizzo a cui recarsi. 

Attraverso il sito internet si può consultare la tipologia di menù offerto dai vari chef. Una volta iscritto si ricevrà una e-mail il giorno prima con un menu e l’indirizzo del punto cucina.
È possibile iscriversi a mailing list tramite il sito web per aggiornamenti: eventi, lezioni cucina nelle eventualmente iscriversi alla lezione di cucina inerente all’evento. Sul sito lasciando messaggi di feste o ricette nelle bacheche…

Consumazione_
Al momento della prenotazione gli addetti alla gestione degli utenti selezioneranno gli utenti da indirizzare ai punti cucina non solo in base alla preferenza di menù scelto, ma anche in base al profilo, cercando di creare un tavolo composto da una eterogeneità di profili (studente, medico, manager, designer, turista inglese) accomunati da interessi comuni.  Così il momento della consumazione diverrà un momento di socializzazione e di crescita.
GESTIONE QUOTIDIANA DEL SERVIZIO_
Il servizio si  basa su una fitta “rete collaborativa” auto-organizzata.
Pur essendovi una gestione generale del servizio da parte dell’associazione per la gli erogatori si autorganizzeranno per la gestione quotidiana del servizio (spesa condivisa, gestione spazi cucina, condivisione cucina, scambio alloggi, collaborazione produzione pasti…). comunicando preventivamente ad inizio settimana, insieme al menù, al responsabile della gestione generale dell’associazione. 

1_Acquisto collettivo 

Gli chef si autorganizzeranno in gruppi per l’acquisto collettivo dei beni alimentari privilegiando piccole realtà locali. I singoli chef fanno una lista singola della spesa e la comunicano al referente della settimana, che poi stilerà  un ordine comulativo di diversi membri del gruppo. I gruppi saranno organizzati in base a un principio di mutualità: c’è chi si occupa dell’ordine del cibo, chi dei detersivi, chi del ritiro e della divisione dei singoli acquisti. 

I volontari cooordinatore(che ruota settimanalmente) si occuperà di andare a fare la spesa, ricevere la merce, e distribuirla ai singoli chef, portandola direttamente a casa.
Per la consegna dei cibi sono previste due opzioni:

· consegna a domicilio ai singoli chef da parte del referente della settimana 
· i singoli vanno a casa del referente. E il ritiro della spesa diventa un’occasione di convivialità, di partecipazione e di confronto. Partecipazione attiva di tutti i componenti del gruppo
2_Consegna a domicilio

Sfruttando l’appoggio alle reti locali di fornitori(fornitori locali,mercato settimanale di quartiere, venditori al dettaglio di zona). Gli chef possono ordinare tramite web, call centre, i prodotti e riceverli a casa previo pagamento anticipato con carta credito del servizio. In questo caso tutti i fornitori saranno affiliati ad una rete di distributori, aderenti al servizio, che hanno preventivamente offerto la propria disponibilità al trasporto e alla consegna dei prodotti alimentari qualora il tragitto da percorrere coincida con quello da percorrere per la propria attività. Comunicando la propria compatibilità settimanalmente i distributori potranno ricevere un pasto gratis o prodotti da parte dell’azienda.
3_Gita settimanale in cascina per acquisto prodotti

4_ Utente durante il tragitto fa la spesa e la porta al punto cucina.
PROVENIENZA DEI CIBI:
· Menù km0_ Lmm food e HARVEST
Nelle cucine si privilegiano propone menù km0, menù di prodotti  tipici regionali e stagionali che provengono dalle campagne locali, acquistati direttamente dalle imprese agricole circostanti. In questo modo c’è la garanzia della provenienza e della genuinità di cibi in vendita, grazie ad una speciale etichetta che obbligatoriamente accompagna i vari prodotti. 
Il recupero delle merci invendute (Lmm food e HARVEST) che non hanno più un valore commerciale ma ancora idonee per il consumo, rappresentano inoltre un’ottima soluzione per la riduzione delle spese. 
Benefici: Educazione al consumo + riduzione dell’inquinamento + abbattimento dei costi di trasporto.

· Orti in balcone: utenti che coltivano sui propri balconi portano i prodotti coltivati agli chef e ricevono in cambio uno sconto sul pasto cucinato. 

OFFERTA DEL SERVIZIO:
Offerta base_
36 punti cucina (4 per zona) distribuiti nei principale quartieri di Milano gestiti da privati nelle abitazioni di residenza, aperti tutti i giorni per orario di pranzo(12-15) previa prenotazione.

In caso di un numero elevato di utenti, gli chef potranno decidere anche di riunirsi in più di uno presso un’unica abitazione collaborando nella preparazione del pranzo.
prezzo  base: 10 euro 
L’utente potrà scegliere tra cinque tipologie di cucina differente:

· tipica

· biologica

· vegetariana

· etnica

· nouvelle cousine

Al momento della prenotazione l’utente potrà inoltre tra due tipologie di menù:

menù completo: primo + secondo + contorno + frutta+ bevande

menù componibile:

primo + contorno + frutta + bevande

secondo + contorno + frutta + bevande 

primo + frutta + bevande

secondo + frutta + bevande

Gli utenti potranno offrire la propria collaborazione:

· offrendo una bevanda o un piatto da dividere con gli altri invitati.
· nell’acquisto o nel ritiro degli alimenti dai fornitori di zona
· nella preparazione della tavola o nella distribuzione dei pasti
· offrendo consulenza

· offrendo disponibilità nella gestione del sito(caricare video, ricette, aggiornamento profilo dello chef…)

per la collaborazione l’utente riceverà in cambio:
· consigli sul piatto da cucinare
· Alimenti  da portare a casa e cucinare 

· la cena per la sera. 
· Invito gratis ad una lezione di cucina
· sconto del 25%  sul pranzo
Pranzo a tema
I pranzi a tema rappresenteranno degli eventi speciali rispetto al servizio quotidiano offerto. 
Il tema della cena potrà essere proposto dallo chef, o dagli utenti tramite il blog. Una volta lanciato il tema, ogni singolo utente che deciderà di partecipare posterà sul blog, o in alternativa contattando il call center dell’associazione, la propria  idea della cena, e l’offerta di collaborazione che potrà concretizzarsi in svariati modi: dal suggerimento di una ricetta, all’acquisto degli ingredienti da consegnare allo chef a casa, piuttosto che nell’aiutare lo chef nella preparazione del cibo. 

Al momento della prenotazione gli addetti alla gestione degli utenti selezioneranno gli utenti in base alla omogeneità dei profili. Sarà un’occasione conviviale oltre che formativa, trascorrendo un pò di tempo insieme, prendendosi una pausa dalla città frenetica. 
Lezioni di cucina

Le lezioni di cucina saranno dei workshop della durata di un paio d’ore, svolti due/tre volte al mese sempre presso i punti di cucina in casa.

La richiesta così verrà segnalata in un’apposita sezione del sito internet, oppure contattando il call centre del’associazione le buone forchette.

Il tema potrà essere proposto sia dagli chef, che dagli utenti, nonché dai fornitori. Ad esempio un fornitore ha a disposizione una grande uova e formaggi freschi. Potrà proporre allo chef di fare un workshop sulla pasta fatta in casa piuttosto che sui dolci al formaggio. L’utente potrà decidere di collaborare nella meniera in cui riterrà più congeniale alle proprie capacità: potrà offrire consulenza medica a riguardo nel caso si tratti di un nutrizionista, oppure offrirsi di fare un video del workshop da pubblicare sul sito se si tratta di un video maker ecc…

Corso di cucina per la salute

La cucina per diabetici

La cucina per cardiopatici

La cucina per celiaci
Le lezioni di cucina saranno dei workshop della durata di una/due settimane, svolti sempre presso i punti di cucina in casa durante i quali verranno coinvolti specialisti del settore e nutrizionisti provenienti da centri di ricerca in materia. Per la preparazione dei cibi ci si avvarrà non solo dei suggerimenti degli specialisti e dei nutrizionisti, ma anche della conoscenza dei fornitori chiamati a raccontare il ciclo di coltivazione naturale dei prodotti e delle loro proprietà nutritive.

laboratori didattici per bambini
Pranzi speciali organizzati mensilmente in collaborazione con le scuole e i centri di educazione al gusto. Gruppi di bambini, con e senza i genitori, saranno coinvolti attraverso la preparazione del pranzo in attività educative, sulle proprietà del cibo, la qualità, la provenienza, con riferimenti alla salute alimentare e alla economia culinaria attraverso il gioco.

Pranzi speciali
Previa prenotazione sarà possibile usufruire del servizio le buone forchette anche per compleanni, feste e occasioni speciali(natale, pasqua e festività in genere)
Corso di Erboristeria Casalinga

Lezioni di economia culinaria

ECONOMIA DEL SERVIZIO
L’associazione beneficierà di finanziamenti pubblici esterni(bando del comune), che  saranno ripartiti per l’investimento iniziale ed il costo di gestione annuale (costi funzionalità della struttura:manutenzione, riscaldamento, energia, telefono ed eventuali disavanzi della gestione, giustificati con bollette…)

Altri soldi derivanti dai pranzi saranno in parte riutilizzati per l’acquisto di materiale primo per cucinare…in parte offerti a chi presta il servizio.

Nel caso venissero a mancare i finanziamenti pubblici si può pensare all’ingresso di partner (aziende produttrici, aziende di cucina).

Abbonamenti spesa

Abbonamenti con cascine. Abbonamento spesa.

abbonamento annuale che ti permette di ricevere a casa ogni settimana, oppure ogni due settimane una spesa di prodotti freschi di agricoltura locale provenienti dalle aziende della Cooperativa agricola Cornale, per 44 settimane all’anno.

Due formule:
facciamo noi: Prepariamo per te verdure, frutta, carni, latte, formaggi e yogurt, salumi, uova, riso e pasta,miele e marmellate, olio e antipasti di verdure, sughi, vini e succhi di frutta.


Scegli tu:

Sul sito www.cornale.it puoi comporre tu stesso la spesa dei tuoi prodotti preferiti, scegliendo  tra tutte le produzioni di quel momento.

Costi:

facciamo noi

Spesa Settimanale Piccola (1-2 persone): € 38,00/settimana

Spesa Settimanale Media (2-3 persone): € 55,00/settimana

Spesa Settimanale Grande (3-4 persone): € 74,00/settimana

Spesa Quindicinale: € 92,00 ogni 2 settimane

Scegli tu

Spesa Settimanale Piccola (1-2 persone): min. € 43,00/settimana

Spesa Settimanale Media (2-3 persone): min. € 60,00/settimana

Spesa Settimanale Grande (3-4 persone): min. € 79,00/settimana

Spesa Quindicinale: min. € 97,00 ogni 2 settimane

Trasporto

Gratuito. Con AbbonamentoSpesa paghi solo il prodotto che acquisti, senza spese aggiuntive.

Modalità di pagamento:

· mensilmente, con pagamento anticipato
- semestralmente o annualmente, con pagamento anticipato, usufruendo di uno sconto rispettivamente del 5% e del 10%

• con  carta di credito;
• con versamento su c.c. postale;
• con bonifico bancario o con RID.

Sospensione momentanea dell’abbonamento o uscita dal circuito.
Se per una o più settimane hai necessità di sospendere le consegne, puoi farlo semplicemente contattandoci. Il servizio riprenderà la settimana successiva o quando ci dirai tu. Idem se si desidera uscire dal servizio. Nessun vincolo.

Consegne

Con AbbonamentoSpesa paghi solo il prodotto che acquisti, senza spese aggiuntive (il trasporto è gratuito).
Le consegne avvengono settimalmente (od ogni 2 settimane per la spesa quindicinale) in giorni prestabiliti. Ad esempio il martedì per Asti, il mercoledì per Torino e Genova, il giovedì per Milano etc.

Gli orari di consegna vanno dalle 6.00 del mattino alle 19.30 di sera.
Nel caso non siate sicuri di essere in casa Vi preghiamo di fornirci un indirizzo alternativo (un vicino, un negozio, un ufficio).

Il trasporto è effettuato da nostri fattorini a Torino, Milano e Genova e da corriere espresso dedicato in tutti gli altri comuni.

Pacco regalo dopo un tot di ordinazioni lo chef riceve dall’azienda un pacco gratis di alimenti

Dopo un tot di pranzi l’utente riceve un pranzo gratis Dopo 10 uno è gratis o cena-festa in compagnia.

Pasto gratis al compleanno del cliente. Se lo richiede nel giorno del suo comleanno è gratis oppure riceve regalo la volta prossima.
Tools:

sito: home, about, le cucine, gli chef, video, photo, feed, prenota

Biblioteca. È possibile scaricare le ricette e i consigli degli chef oltre che le istruzioni su come entrare nel circuito. 

Guida punti cucina in città con storia, profili, ecc. segnalazione aziende provenienza cibi, La guida offre anche articoli e suggerimenti su come l'eco-friendly di vita, un grande riferimento per i residenti che vogliono sentire meglio sui loro il loro impatto sulla comunità e l'ambiente. 

� dichiarazione inizio attività produttiva - mod “a” per nuova apertura _ mod “B” per cambio titolare o ragione sociale senza modifiche nella struttura) ai sensi della legge regionale 16/07/2007 n.15. con la scheda tecnica 1. deve essere presentata dal legale rappresentante dell’impresa ubicata sul territorio del Comune di Milano. Le D.I.A.P. presentate in Comune vengono trasmesse agli enti di controllo  (ASL per l’giene e la sicurezza e ARPA per la compatibilità ambientale) che, come definito dalla LR 1/2007, svolgeranno le verifiche di loro competenza. L’intervento di tali Enti si sposta pertanto da un’azione di verifica preventiva su strutture non ancora avviate (come avveniva in passato, con il rilascio finale dell’autorizzazione sanitaria) ad un’attività di controllo su aziende e imprese già in esercizio





�Settore Commercio – Ufficio Licenze ex P.S. - Via Larga 12 - 3° piano – stanza 384 oppure al Protocollo Generale – Via Larga 12 – Salone piano terra 


� Si allega:


Planimetria dei locali in scala 1:100;


Relazione tecnica;


Dichiarazione del legale Rappresentante;


Attestazione di versamento di €.102,00 su c.c. postale n. 11874286 intestato ad ASL13, Novara, attività Igiene Pubblica/TSL Serv. Tes.;








