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Con il termine “Ristorazione Collettiva” ci si riferisce ad un tipo di ristorazione che rivolge la sua attività ad un numero abbastanza ampio di persone accomunate dall’interesse di usufruire del medesimo servizio, in quanto fanno parte di uno stesso gruppo (lavoratori di una azienda, studenti universitari, degenti di un ospedale, ecc), stabilendo un tipo di rapporto tra azienda fornitrice del servizio e cliente non di tipo occasionale, ma con caratteristiche di continuità e sistematicità.

Le principali forme di ristorazione collettiva sono: la ristorazione aziendale, la ristorazione scolastica, la ristorazione socio-sanitaria, la ristorazione comunitaria, la ristorazione assistenziale.

L'organizzazione della produzione e della distribuzione dei pasti di questa ristorazione si differenzia secondo due sistemi: quello convenzionale in cui i cibi vengono cotti e immediatamente distribuiti ai consumatori e quello del legame differito in cui le operazioni di preparazione e cottura e quelle di distribuzione e consumo vengono effettuate in tempi e luoghi completamente separati.

I “Ristoranti Universitari” dell’EDISU Piemonte si propongono come fornitori di un servizio di ristorazione collettiva di alto livello in cui l’utente trovi un ambiente gradevole, funzionale ed una elevata qualità dei prodotti.

Lo scopo del lavoro è stato quindi quello di valutare, mediante una indagine effettuata presso gli utenti di questi “Ristoranti Universitari” utenti sulla qualità percepita. A questo scopo è stata distribuita a tutti i frequentatori dei sette ristoranti EDISU una scheda di rilevazione della qualità.

La scheda prevede una valutazione mediante una scala edonistica a cinque intervalli di undici parametri inerenti il prodotto servito ed il servizio quali: bontà del pasto, quantità del pasto, varietà dei piatti, presentazione dei piatti, temperatura del pasto, pulizia delle stoviglie (piatti, posate, vassoi,ecc.), pulizia degli arredi e delle strutture, tempi di attesa in coda, cortesia e disponibilità del personale, giudizio complessivo sulla qualità del pasto, giudizio complessivo sulla qualità del servizio.

La scheda prevede inoltre la possibilità di fornire liberamente dei commenti sul servizio.

Dall’esame dei dati raccolti si evince che in genere la qualità percepita dai commensali è piuttosto alta e comunque mai insufficiente. 

Le osservazioni  degli utenti sono state numerose ed articolate e vanno dai problemi economici quali l’eccessiva differenza tra le fasce di reddito ai problemi di servizio quali la cottura non ottimale di alcuni pasti. 

Si può quindi affermare che il servizio fornito dall’EDISU  Piemonte è nel complesso un servizio di qualità medio-alta benché siano ancora necessari interventi specifici al fine di  garantire un servizio ottimale. 

