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Quando si parla di “ristorazione commerciale” si fa riferimento ad una tipologia di ristorazione aperta al pubblico senza limitazioni d’accesso in cui i clienti pagano interamente i pasti che consumano e l’impresa deve prevedere la domanda giornaliera. Questo tipo di servizio viene quindi fornito a fasce molto ampie di popolazione che in genere lo pagano in funzione della sua “qualità”. Appartengono a questa tipologia ad esempio i ristoranti di tipo tradizionale quali i ristoranti top, le pizzerie, le osterie e le trattorie od i servizi di ristorazione moderna che comprendono i locali self-service e free-flow, i fast-food, gli snack bar e le paninoteche ed infine i servizi di ristorazione viaggiante effettuati a bordo di mezzi mobili.

Per tutte queste tipologie di ristorazione uno degli elementi fondamentali nella definizione della qualità del servizio fornito e quindi del successo finale dell’impresa è senza dubbio la definizione dei menù. Questi debbono infatti tenere conto di numerosi fattori sia interni che esterni all’azienda. Fra quelli interni vi sono la tipologia del locale, il suo orario di apertura, le sue dimensioni e la sua struttura produttiva in termini di spazi, attrezzature e soprattutto di personale, mentre fra quelli esterni vi sono la tipologia di clientela, la disponibilità della materia prima ed i suoi costi. Il menù non può quindi essere per un’azienda di ristorazione un elemento statico ed anzi sia per soddisfare le richieste di novità da parte della clientela che per ottenere un adeguato margine di profitto è indispensabile una sua quasi costante evoluzione con l’inserimento di nuove ricette e/o la sostituzione di quelle presenti.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di costruire un nuovo menù per un piccolo servizio di ristorazione commerciale, il Diamir, posto in via Pigafetta a Torino.

Dopo aver valutato i costi di produzione e quindi la convenienza dei piatti attualmente presenti nel menù si sono ipotizzate alcune soluzione alternative volte ad ottenere, pur con i limiti imposti dai fattori strutturali, sia la soddisfazione della clientela che un sufficiente guadagno per l’azienda.

Benché alcune delle ricette proposte potessero risultare di grande interesse per il pubblico e compatibili con le strutture del locale, è risultato che i loro costi tropo elevati ne impedivano la reale applicazione in quella tipologia di servizio. Per le ricette compatibili è stata quindi effettuata una nuova valutazione volta a valutarne anche i tempi di preparazione che sono anch’essi un elemento essenziale in un servizio di ristorazione come il Diamir ascrivibile ad un fast-food di gamma elevata.

Anche in questo caso alcune delle ricette proposte non hanno superato il test e tutto ciò indica chiaramente come anche la semplice definizione delle ricette di un menù o la loro sostituzione possa costituire un problema per un piccolo servizio di ristorazione commerciale e sia necessaria una attenta valutazione di tutti gli effetti che questo comporta prima dell’inserimento nel menù.

