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La relazione di tirocinio che ho svolto sulle società di catering vuole illustrare quanto ho appreso su questa formula ristorativa durante il mio tirocinio presso la ditta Monetti di Racconigi.
Essa è un’azienda che si occupa di produrre contenitori gastronorm e carrelli termici, e ha come clienti molte società di catering.
La maggior parte delle informazioni le ho tratte dalle riviste Ristorando e Ristorazione collettiva fornitemi dalla ditta stessa, e dai siti internet delle società che si occupano di catering.

Questa formula ristorativa è nata in Italia intorno agli anni ’70 e ancor prima in America; essa si occupa di preparare e distribuire pasti in differita principalmente a scuole, ospedali, treni, aerei.

La nascita e il forte sviluppo avuto dal catering è dovuto ai cambiamenti dei bisogni delle persone,che sempre più spesso si trovano a lavorare o a studiare lontano da casa, con la necessità di dover consumare i pasti fuori casa; inoltre si è assistito ad un evolversi del ruolo della donna nella società.

Altro cambiamento è l’incremento di spostamenti che a volte durano molte ore e portano a dover consumare il pasto sul mezzo di trasporto.

Tutto ciò ha portato alla necessità per scuole – aziende, società aeree e ferroviarie di stipulare contratti con società di catering per la distribuzione dei pasti.

A questi comparti si aggiungono anche quello ospedaliero, militare, sportivo e nelle comunità religiose. Le motivazioni per cui gli istituti pubblici e privati si sono rivolti a tali società sono quelle che la gestione diretta di mense comporta ingenti investimenti, costi fissi e variabili elevate, organizzazione d’impresa ben definita e pronta a rispondere a tutti i cambiamenti che possono manifestare gli utenti.
Pertanto, si è preferito rivolgersi a società specializzate che si occupano del servizio ristorativi alcune rivolgendosi solo a talune settori, altre a tutti ed offrendo in alcuni casi servizi ausiliari come progettazione – manutenzione e sanificazioni impianti o servizi di pulizia o alberghieri come per esempio quello di lavanderia.
Il giro d’affari totale nell’anno 2003 è di circa 5490 milioni di euro così ripartiti: 1705 milioni di euro per il settore sanitario, 125 milioni si euro per il settore aereo, 1000 milioni di euro per il settore militare, 500 milioni di euro per il settore ferroviario, 600 milioni per il settore comunità religiose, 60 milioni di euro per settore sportivo e 1500 milioni di euro per il settore scolastico. (Fonte: Rivista Ristorando 2003).

La distribuzione dei pasti per queste società è un punto importantissimo che va attentamente valutato, ed è per questo che dopo aver analizzato chi è il loro consumatore finale, la distanza fra il luogo di preparazione e quello di consumo, la presenza o meno di cucine satellite in tali luoghi, i tempi tra preparazione e consumo dei pasti, scelgono la metodologia di conservazione.

Essa può avvenire con linea refrigerata, dove i cibi vengono portati e poi conservati a temperatura di 4°C, con linea surgelata dove i cibi vengono posti in abbattitori di temperatura e portati a – 18°C, con linea calda dove i cibi vengono conservati a 65°C.
Le società principali operanti sul mercato nazionale e internazionale sono: Alebreghetti & Crotta, Camst, Cremonini, Cir Food, Elior, La Cascina, Ligabue, Pedus, Pellegrini, Sodexho, Servair, Sir.

Studiandone alcune caratteristiche, come numero di addetti, numero di pasti giornalieri, fatturato totale, si è potuto vedere come società che presentano caratteristiche simili possono avere risultati economici e produttivi molto diversi; ciò a causa soprattutto di differenti livelli di costo, attrezzature più o meno efficienti, personale più o meno specializzato.

Quanto detto viene rilevato anche calcolando l’indice di produttività (rapporto addetti/fatturato) e il rapporto numero addetti – numero pasti preparati.

Concludendo il catering è stato ed è da trent’anni la risposta alle esigenze della moderna società industrializzata, sicuramente è in fase di continua evoluzione al fine di ottimizzare il servizio sia in termini di bisogno primario come quello di nutrimento, sia in termini di soddisfacimento psicologico e collaterale all’attività ristorativi.  
