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La ristorazione collettiva nasce per rispondere alle esigenze del nostro sistema socio-economico: si calcola che mediamente un italiano su cinque consumi un pasto presso mense aziendali, scolastiche, universitarie, ecc.
Due le tipologie fondamentali di produzione e movimentazione dei pasti: dal “tutto esterno” o legame caldo, dove i pasti vengono cotti confezionati e trasportati fino al punto di somministrazione, al “tutto interno” o legame freddo dove le cucine locali ricevono le materie prime, le stoccano e le trasformano in pasti. Tra questi due stremi molte le forme intermedie e miste più o meno diffuse ed applicate.

L’obbiettivo principale nella ristorazione collettiva è quella di soddisfare il commensale, anche se spesso può risultare il terzo incomodo dal momento che le esigenza da soddisfare non sono riferite al singolo.

In realtà l’oggetto del servizio non è esclusivamente il cibo ma il pasto, composto si dal cibo ma anche da stoviglie, dall’ambiente e da elementi immateriali che rendono gradevoli o meno l’assunzione del cibo stesso.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di analizzare il fenomeno della ristorazione collettiva in Italia in quanto mercato in evoluzione ed esaminare tutte le varie forme con cui si presenta al consumatore.

In Italia esiste un’elevata competizione in questo settore. Esistono società come Avenance, Onama e Gemeaz che si trovano in una posizione dominante rispetto alle altre ed operano con una gamma estremamente differenziata di prodotti e servizi, associata ad una presenza uniforme sull’intero territorio e che rappresentano circa il 40% del mercato. Vi sono poi una cinquantina di medie dimensioni che raggiungono i cento miliardi di fatturato a cui seguono una moltitudine mai esattamente censita di piccole e piccolissime realtà, molte delle quali purtroppo non sempre riescono a raggiungere ed a garantire gli standard minimi di qualità.
Nella ristorazione vi è infatti una particolare attenzione allo sviluppo ed al rispetto di un piano di autocontrollo, tenendo conto che ogni azienda è tenuta a fornire garanzie sulla salubrità dei prodotti alimentari e sulla corretta gestione del proprio processo produttivo.

Molto importante per il settore è la ristorazione scolastica, un sistema complesso e differenziato per il quale in futuro si prevede l’utilizzo di linee self-service dedicate, ma che al momento presenta un gran numero di problematiche. Altro settore di interesse è costituito dai ristoranti aziendali se si considera che rappresentano il segmento più ampio della ristorazione collettiva (40%). Da non dimenticare infine la ristorazione ospedaliera per i problemi connessi alla personalizzazione dei pasti ottenuta grazie a sistemi di preparazione come il “Cook and Chili” ed all’introduzione di tecnologie informatiche che permettono di gestire, mediante software 

