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Negli ultimi trent’anni la ristorazione è stata protagonista di un susseguirsi di cambiamenti dovuti a vari motivi, quali l’incremento del lavoro femminile, le pause pranzo più brevi, le maggiori distanze del posto di lavoro, la maggiore mobilità professionale, ecc..


Si sono così  consolidate e affermate le tipologie di ristorazione già presenti, quali quella commerciale e quella collettiva. La differenza sostanziale tra esse consiste nel fatto  che la prima eroga un servizio aperto al pubblico senza limitazioni di accesso, mentre la ristorazione collettiva è un tipo di servizio non aperto al pubblico, limitato ad un’utenza autorizzata, generalmente costituita dai dipendenti di organizzazioni pubbliche, studenti, sanitari, ecc..

Tali cambiamenti, nella ristorazione collettiva, sono avvenuti grazie anche alle nuove tecnologie che hanno reso possibile sequenze produttive differenti, dando così origine a nuove modalità operative e introducendo la produzione dei pasti secondo i sistemi in differita . Grazie ai sistemi in differita, si è potuto produrre pasti, a seconda della loro temperatura di somministrazione, seguendo la logica dei legami. Con il termine “legame” si intende l’insieme della tecnica e del modo di produrre, distribuire ed erogare  pasti “in differita” .

I legami applicati nella ristorazione “in differita” sono legame fresco-caldo/fresco-freddo, legame refrigerato, legame surgealato e legame misto. 

Chi si occupa della produzione dei pasti in differita sono i centri di cottura, (strutture produttive nelle quali sono preparati, confezionati e sottoposti a trattamento conservativo i pasti da erogare a differenti tipi di utenza,) e le cucine centralizzate (strutture produttive nelle quali sono preparati e confezionati i pasti da erogare “in differita” ad uno stesso tipo di utenza).

Nella città di Torino svolgono il servizio di ristorazione collettiva diversi centri di cottura tra i quali la SORICO, nata nel 1976 e da allora affermatasi sempre più nel settore, grazie al conseguimento di certificazioni di qualità in vari settori produttivi.

La SORICO segue un lay-out produttivo che comprende il ricevimento delle materie prime, la lavorazione delle stesse, la cottura, il confezionamento e il trasporto.

Tutto questo ha  garantito e reso possibile il mantenimento della sicurezza alimentare che è alla base di ogni processo produttivo; si è giunti a questo risultato grazie anche all’applicazione dell’HACCP, il quale è entrato in vigore con il D.Lvo.155/97.

La SORICO  ha elaborato il proprio Manuale di Autocontrollo, con lo scopo di individuare e descrivere le fasi critiche sotto il profilo igienico-sanitario delle produzioni alimentari e le misure da attuare al fine di garantire la somministrazione di alimenti sicuri e salubri.

Il Manuale di Autocontrollo rappresenta il documento operativo  adottato in tutte le unità produttive e si applica all’intero processo di produzione  e somministrazione pasti, sia che si tratti di somministrazione in loco (in locali adiacenti  a quelli di produzione), che di somministrazione differita ( il consumo avviene in complessi esterni ai luoghi di produzione).

In ottemperanza al D.Lvo. n. 155 del 26/05/1997 SORICO, realizzando e mantenendo in modo efficace il sistema di autocontrollo dell’igiene mediante il presidio documentale dei punti critici, ha conseguito nel 2001, in occasione del rinnovo della Certificazione, la Certificazione relativa al Sistema di Autocontrollo Igienico  (H.A.C.C.P.), in conformità alla norma UNI 10854.

Tutte le certificazioni di qualità conseguite nel corso degli anni, hanno permesso alla SORICO di migliorare ulteriormente l’organizzazione interna, la trasparenza delle attività produttive,  la qualità igienico sanitaria, l’immagine sul mercato e la soddisfazione del clienti.
