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Il consumo di pasti fuori casa (soprattutto quelli di mezzogiorno) è andato progressivamente crescendo fin dagli anni sessanta ed è tutt’ora in fase di espansione. Secondo la FIPE, già nel 1990 i pasti “fuori casa” rappresentavano oltre un quarto del totale dei pasti consumati in Italia ( 25,4%) e nel 2000 il loro numero è salito al 29,5%. L’andamento degli incrementi fa prevedere che nel 2030 la quota di pasti consumati fuori casa arriverà al 46%. 

Nell’ ambito della ristorazione “fuori casa” si prevedono due tipi di ristorazione: la commerciale e la collettiva. La ristorazione commerciale è aperta al pubblico ed i clienti pagano i pasti dopo la consumazione. Ne fanno parte molte tipologie di esercizi quali ad esempio i ristoranti top, le pizzerie od i servizi di ristorazione moderna (self-service, free flow, snack bar e paninoteche). La ristorazione collettiva invece si rivolge solo all’utenza che è autorizzata ad usufruire del servizio, la quale generalmente non paga o paga parzialmente il corrispettivo dei pasti consumati. Appartengono a questa tipologia di servizio le mense di aziende, scuole, caserme nonché ospedali.

Di particolare importanza nell’ambito della ristorazione collettiva è la ristorazione ospedaliera, la cui funzione è quella di garantire a tutti i  degenti una dieta varia, igienicamente sicura ed adeguata alle diverse patologie e quindi rispondente non solo a delle esigenze nutrizionali, ma costituire una vera terapia.

A tal fine il pasto fornito al degente non solo deve risultare equilibrato dal punto di vista nutrizionale ed idoneo alla patologia del paziente, ma altresì gradevole al fine di favorirne il consumo.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di valutare il gradimento dei pasti forniti presso l’ospedale “Cardinal Massaia” di Asti attraverso la valutazione degli scarti e del gradimento da parte dei pazienti. Presso l’ospedale Cardinal Massaia, inaugurato nel 2003, è infatti operativo dal 2008  il progetto 2Q “Qualità Quotidiana” il cui obiettivo è quello di fornire ai degenti un pasto gradevole, nutrizionalmente corretto, di massima qualità e che favorisca l’acquisizione di uno stile corretto e consapevole di alimentazione che perduri nel tempo. Il progetto riconosce il valore dell’alimentazione per la cura e la riabilitazione, ribadendo così la centralità del paziente e recuperando la valenza culturale e conviviale del cibo. Su questa base il menù offre quindi una serie di piatti nutrizionalmente corretti ma vicini alle tradizioni del territorio e basati, dove possibile, su prodotti di filiera corta e di elevata qualità organolettica.

Lo studio è stato effettuato presso quattordici reparti dell’ospedale in due giornate differenti a distanza di due settimane. Questo ha consentito di esaminare menù differenti (in quanto il menù ruota su due settimane) e degenti egualmente differenti in quanto la durata media di ospedalizzazione è di circa nove giorni.

In una prima fase sono stati valutati, per pesatura diretta, gli scarti dei pasti forniti ogni giorno presso i diversi reparti. Conoscendo il quantitativo di prodotto fornito è stato possibile valutare per ciascuna portata il gradimento da parte dei degenti.

In una seconda fase, mediante un apposito questionario, sono stati rilevati i giudizi dei pazienti in merito al servizio offerto in termini di qualità dei piatti, ambienti di consumo dei pasti ecc.

I risultati sono stati molto interessanti ed incoraggianti in quanto il gradimento dei piatti e più in generale del servizio offerto è molto elevato e gli scarti sono molto scarsi con evidenti benefici non solo per la salute dei degenti, ma altresì economici ed ambientali.

A giudicare dall’apprezzamento dimostrato dagli utenti del presidio ospedaliero e dai media, che gli hanno dato negli ultimi tempi grande visibilità, parrebbe che l’obiettivo del progetto possa considerarsi raggiunto.

Il nuovo modello di ristorazione che si attua presso questo ospedale, è infatti un modello avanzato in cui, forse per la prima volta in Italia, si realizza un processo mirato al miglioramento e la riorganizzazione della ristorazione ospedaliera.

