
ALLEGATO TECNICO 
 
Fornitura di personale di ristorazione, sala e banqueting, presso il Parco Sportivo Foro Italico 
SSD a r.l. – Roma. 

Tipologie di servizi catering: 

A) Pranzo/cena a buffet 
B) Coffè break 
C) Cena servita 
D) Cena di gala 
E) Grandi eventi 

Numeriche personale per evento: 

Servizi di ristorazione e banqueting di tipologia A:  

- 1 cameriere ogni 25 persone 
- 1 cuoco/aiuto cuoco ogni 45 persone 
- 1 lavapiatti ogni 80 persone 

Ipotesi servizio banqueting per 500 pax (numero massimo di capienza locali circolo) 

SALA 20 camerieri 

CUCINA 7 cuochi, 4 aiuto cuochi, 6 lavapiatti; 

Ipotesi servizio banqueting per 80 pax (media giornaliera ristorazione ordinaria) 

SALA 3 camerieri 

CUCINA 2 cuochi, 1 aiuto cuochi, 1/2 lavapiatti; 

Servizi di ristorazione e banqueting di tipologia B:  

- 1 cameriere ogni 30 persone 
- 1 cuoco/aiuto cuoco ogni 45 persone 
- 1 lavapiatti ogni 80 persone 

Ipotesi coffè break per 100 pax  

SALA 3 camerieri 

CUCINA 2 cuochi, 1 aiuto cuochi, 1/2 lavapiatti; 

Servizi di ristorazione e banqueting di tipologia C e D:  

- 1 cameriere ogni 10 persone 
- 1 cuoco/aiuto cuoco ogni 40 persone 
- 1 lavapiatti ogni 80 persone 

Ipotesi cena servita per 280 pax (numero massimo di capienza locali circolo) 

SALA 28 camerieri 

CUCINA 5 cuochi, 2 aiuto cuochi, 3/4 lavapiatti; 

Ipotesi cena servita per 80 pax (numero massimo di capienza ristorante circolo) 

SALA 8 camerieri 

CUCINA 2 cuochi, 1 aiuto cuochi, 3 lavapiatti. 



Servizi di ristorazione e banqueting di tipologia E:  

- 1 cameriere ogni 15 persone 
- 1 cuoco/aiuto cuoco ogni 40 persone 
- 1 lavapiatti ogni 80 persone 

Ipotesi cena servita per 500 pax: 

SALA 35 camerieri 

CUCINA 13 cuochi, 6 aiuto cuochi, 6 lavapiatti; 

Condizioni:  

L’appaltatore dovrà provvedere a fornire il consono abbigliamento da lavoro al personale in servizio. 

Il personale necessario sarà richiesto entro 14gg prima dell’evento. 

L’appaltatore dovrà comunicare l’accettazione della richiesta producendo l’elenco nominativo del 
personale entro 7 gg prima dell’inizio dell’evento. 

La committente si impegna a confermare il numero definitivo del personale e l’accettazione dei 
nominativi proposti 36 ore prima dell’inizio dell’evento.  

Mansionario Cucina e Sala 

La brigata di sala 

Direttore di sala 

Si tratta di una figura manageriale di primo livello, in un’attività ristorativa. Sua responsabilità è tutta la 
brigata, nonché la direzione del ristorante, la programmazione del menù e delle mise-en-place e delle 
varie proposte enogastronomiche. 

Cameriere 

Il cameriere è uno dei volti del ristorante, si occupa della presentazione del menù e della carta dei vini, in 
assenza del sommelier. Allo stesso modo, cura la mise-en-place, il servizio e sbarazza la tavola 
all’occorrenza. 

Chef de rang 

Una figura affine al cameriere, prende le comande, si occupa di portare il pane e le bevande. Sua 
responsabilità è anche la porzionatura e il trancio delle pietanze, il gueridon. Questa figura, così come il 
commis - di cui parleremo a breve - è presente prevalentemente nei ristoranti di fascia medio-alta. 

Hostess di sala 

La figura della hostess, che non deve necessariamente essere femminile, è dedicata all’accoglienza dei 
clienti, e all’accompagnamento ai tavoli o a eventuali terrazze o piani diversi da quello dell’ingresso.  

Barista  

Accoglie la clientela del bar, prepara e svolge il servizio di caffè, bevande semplici o composte 
(cocktail). Contribuisce alla preparazione di piatti caldi e/o freddi, si occupa di servire la clientela al 
banco o al tavolo. 

Commis di sala 

Il commis di sala fa tutto: solitamente si tratta di una figura junior, desiderosa di apprendere e di dimostrare 
tutto il proprio valore. Servizio, comande, porzionatura, accoglienza… Se una mansione inerente alla sala 
è rimasta scoperta, sarà il commis a prendersene cura.  



 

La brigata di cucina 

 

Executive chef 

Il “capo” della brigata, che oltre ad avere un ruolo fondamentale nella preparazione e definizione dei menù, 
coordina tutto il personale che sta in cucina. Non si occupa solo di supervisione, ma anche di turni, ferie 
e malattia; sua responsabilità è anche la divisa e il rispetto delle norme di igiene. 

Sous-chef 

Subito dopo l’executive chef, vi è il sous-chef. Ha un ruolo direzionale, organizzativo e di coordinamento. 
Oltre a cucinare, il sous-chef funge da intermediario tra il primo chef e il resto della brigata, assicurando il 
corretto funzionamento di ogni cosa. 

Capopartita 

Il cuoco capopartita è un cuoco specializzato in uno specifico segmento della cucina: siano essi i primi o 
i secondi, si occupa prevalentemente della preparazione di quelli. Ha un ruolo di prim’ordine in cucina, e 
abitualmente trova posto in contesti strutturati, della ristorazione o dell’hotellerie. 

Commis di cucina 

Offre supporto in ogni segmento dell’attività ristorativa che lo richiede. Dalla preparazione, al controllo di 
approvvigionamenti e dispensa. Indispensabile per la brigata, si tratta di una figura versatile su tutti i fronti. 

Lavapiatti 

Tra i suoi compiti, la pulizia delle stoviglie (o di una parte di esse, come quelle d’argento), ma anche la 
differenziazione della spazzatura, i periodici controlli sulla pulizia delle postazioni e sul rifornimento dei 
prodotti igienici. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


