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Il continuo adattamento dell’industria alimentare nei confronti delle proprie procedure di trasformazione di materie prime per prodotti semplici o servizi più complessi fa fronte a molteplici necessità, sia di carattere economico che di soddisfazione del consumatore. Si può affermare che, per quanto riguarda quest’ultimo punto, si siano fatti progressi eccezionali, in particolar modo sui due rispettivi versanti, quali l’ottenimento di prodotti alimentari di elevate qualità organolettiche, sensoriali e nutrizionali, e l’ottenimento di una garanzia, nei confronti del consumatore, di prodotti altrettanto sicuri e dal punto di vista del deterioramento fisico, naturale, e da quello chimico e microbiologico.

Gli alimenti sono fonte di nutrimento e dunque di vita per l’uomo ed in generale per qualunque essere vivente, ma sovente possono causare grossi pericoli per la salute, manifestati talvolta  in modalità acuta o, come accade spesso, sotto forma latente, quindi meno evidente ma non meno pericolosa. I principali protagonisti sono i microrganismi, i responsabili delle alterazioni alimentari che utilizzano un determinato alimento come substrato per potersi nutrire ed in seguito riprodursi sino alla denaturazione del prodotto. I microrganismi sono anch’essi esseri viventi e quindi possono manifestarsi entro certi limiti ed in determinate condizioni.

In questo settore così vasto ed in continua trasformazione ho deciso di impegnare i miei studi, e con quest’occasione, di incentrare il mio lavoro affrontato in tirocinio. 

Si parla di addirittura di decine di migliaia di pasti al giorno per un solo centro di cottura e di decine di milioni di euro come utile annuo. Con cifre del genere un episodio d’intossicazione potrebbe provocare conseguenze molto pericolose, sia a livello economico per l’impresa di ristorazione che a livello sanitario per l’utenza.

Si è spesso sentito parlare di leggi, di manuali, di HACCP, di norme e di molti altri aspetti burocratici che hanno un po’ allontanato l’interesse delle persone e quindi, di riflesso, degli stessi fruitori del servizio, creando una confusione tale per cui la comprensione del settore della ristorazione sociale e delle varie attività ad esso collegate risulta difficoltosa e delle volte anche noiosa. Con questa relazione, strutturata in quattro parti, intendo nella prima contestualizzare il settore della ristorazione scolastica nell’ambito sociale, economico e legislativo, quindi dare spiegazione di quelle che sono le principali nozioni necessarie ad affrontare lo studio di un sistema integrato di autocontrollo come quello applicato nei locali CAMST.

Nella seconda parte tratterò lo sviluppo di un piano di autocontrollo, in conseguenza dei relativi fattori e degli obiettivi, tracciando una significativa differenza tra quello che è legge e quello che è norma, analizzandole relazioni tra un sistema qualità e un piano di autocontrollo. 

L’obiettivo principale, però, è quello di vedere se una cucina centralizzata, certificata in fatto di qualità, possa effettivamente, mediante la gestione integrata del manuale di autocontrollo con quello di qualità, rispettare quel principio di tutela nei confronti dell’utenza.

La terza parte andrà ad analizzare nella pratica, ossia nella realtà produttiva, come viene applicato quanto pianificato. 
La parte conclusiva del mio lavoro andrà a chiarire qual è il ruolo dell’ufficio qualità, come il tecnico della qualità si adopera a verificare l’applicazione del sistema lungo il processo, come gestisce le non conformità riscontrate dai monitoraggi, e quali soluzioni apporta per il miglioramento del sistema integrato, il quale in conclusione si presenta come la soluzione migliore di gestione. 

Risulta, infatti, che una corretta gestione del sistema integrato è in grado di portare ad un miglioramento in tutte le direzioni.

Questo miglioramento si avverte nella tutela del consumatore, nella trasparenza e nell’efficienza dell’organizzazione interna, che migliora l’immagine dell’impresa sul mercato e nei confronti dei Comuni clienti e degli organi ufficiali di controllo.

Dal punto di vista economico – commerciale inoltre risulta un sistema efficiente in quanto questo miglioramento lo si può riscontrare anche a livello dell’incremento degli utili e dei fatturati, sebbene la situazione sociale attuale sia in un periodo stagnante ed avversa per il settore commerciale in generale.

