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Riassunto

Inizialmente ho affrontato l’argomento della ristorazione collettiva, dandone una definizione (cioè “allestimento e consegna, su scala industriale, di pasti completi per comunità, quali mense aziendali o scolastiche, convitti, case di cura e similari” oppure “attività o servizio di preparazione e di distribuzione di pasti in esercizi pubblici”; più sinteticamente, è una “ristorazione di massa con caratterizzazione sociale”), considerandone le cifre (nel 2000, 23 milioni di italiani hanno consumato uno o più pasti in luoghi pubblici) e le varie caratteristiche (menù variati; molte manipolazioni; molteplicità e contemporaneità delle preparazioni giornaliere; discontinuità di processo).

Ho quindi proseguito parlando della storia americana ed italiana della ristorazione collettiva; delle due principali categorie in cui essa si divide (commerciale e sociale); dei suoi sistemi di produzione e servizio (sistema con cucina tradizionale o convenzionale e sistema con cucina centralizzata); dei sistemi di lavorazione attraverso i quali opera (legame caldo, freddo, in atmosfera modificata e misto), elencandone i relativi vantaggi e svantaggi; delle varie tipologie di distribuzione attuate (al tavolo, trasferimento di pasti pronti, self-service e attraverso i distributori automatici), corredate da esempi di locali (trattorie, locande, bar, take away, self service, buffet, ecc.), e degli obiettivi qualità perseguiti (qualità igienica, nutrizionale e sensoriale).

Continuando, ho accennato alla scelta degli alimenti da utilizzare per ciascun tipo di ristorazione (raw, convenience e ready food), da scegliere secondo precisi criteri valutativi, ed alla contrapposizione tra slow food e fast food.

Infine, ho parlato delle figure della ristorazione (direttore, capo-cuoco, cuochi, aiuto-cuochi, addetti mensa), delle loro mansioni e responsabilità, ponendo l’accento sul problema della comunicazione tra il personale e l’utente del servizio di ristorazione, e delle tendenze della ristorazione di domani.

Il secondo argomento riguarda la normativa sull’autocontrollo.

Ho iniziato con la definizione di igiene (cioè “tutte le misure necessarie per garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti alimentari”) e con i motivi per cui deve esserci igiene nella ristorazione collettiva. 

Ho poi parlato del decreto legislativo n°.155 del 26 maggio 1997 (evidenziando che il sistema HACCP è un sistema di tipo preventivo, che cerca di analizzare tutte le possibili fonti di alterazioni e/o inquinamento, prevedendo dei controlli durante le lavorazioni del prodotto e attraverso un sistema di monitoraggio continuo sull’intera filiera produttiva) e delle sue disposizioni (ad esempio, gli obblighi ai quali le aziende alimentari hanno dovuto sottoporsi). In particolare, ho posto l’accento sulla codificazione del piano HACCP nei sette principi e dodici passi e sulle caratteristiche che differenziano il sistema di autocontrollo HACCP dal sistema di controllo tradizionale dei prodotti alimentari. 

Infine, ho trattato dei vantaggi dell’HACCP e della qualità, dandone una definizione (“insieme delle caratteristiche di un bene, prodotto o servizio, in grado di soddisfare esigenze espresse od implicite”).

Il terzo argomento affrontato riguarda l’esperienza del tirocinio (effettuato presso la cucina centralizzata “Gramsci”, gestita dal comune di Beinasco), consistito soprattutto nel capire cosa ha rappresentato la normativa sull’autocontrollo per gli “addetti ai lavori”, e come essa è stata applicata.

Inizialmente ho descritto il piano di autocontrollo della mensa, toccandone i punti principali; ho quindi proseguito con delle considerazioni riguardanti sia il suddetto piano (ad esempio, evidenziando le non conformità riscontrate più di frequente) sia l’esecuzione del lavoro (sottolineando, ad esempio, la decisione di non includere la frittura tra i metodi di cottura impiegati e l’attenzione posta nella preparazione delle diete speciali e dei piatti unici).

Fa seguito la descrizione delle schede previste dall’autocontrollo, compilate dagli addetti alla cucina, e dei questionari (con annessa elaborazione grafica e conclusioni tratte dalle risposte) proposti agli stessi. Scopo di questi questionari era di comprendere meglio quale fosse l’opinione degli addetti e la loro percezione circa l’autocontrollo.

Infine, ho inserito un percorso fotografico rappresentante la filiera produttiva.

L’ultima parte tratta di una sperimentazione di educazione alimentare (attuata in collaborazione con il personale della cucina centralizzata ed alcuni genitori ed insegnanti delle scuole servite dal centro di cottura) avente lo scopo di far percepire più correttamente i vari aspetti e significati del somministrare pasti in una scuola a chi usufruisce del servizio mensa e di facilitare l’applicazione e la diffusione dell’autocontrollo.

Per fare ciò sono state utilizzate tecniche quali il lavoro di gruppo, il brainstorming ed il gioco di ruolo.
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