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Da sempre l’uomo ha dovuto affrontare il problema di un nutrimento adeguato all’attività svolta, sia in termini logistici che di apporto calorico. 

Dal rifornimento del cibo sulle galere romane  alle grandi masse di schiavi passando per gli operai della rivoluzione industriale fino ad arrivare all’alimentazione nelle scuole moderne, la semplice necessità di fornire un servizio collettivo di ristorazione è diventata argomento di studio, realizzata rispondendo a precise normative.

La definizione odierna di Ristorazione Collettiva fa riferimento a tutte le attività inerenti la preparazione e la fornitura di pasti a persone che lavorano e/o vivono in collettività  quali aziende, amministrazioni, scuole, ospedali ed ogni altra organizzazione pubblica o privata in grado di assicurare l’alimentazione dei suoi appartenenti.

Negli ultimi anni il fenomeno della ristorazione collettiva  ha avuto una evoluzione tale da raggiungere nel 2000, a livello nazionale, la produzione di 2 miliardi di pasti.

Affinché le aziende di ristorazione collettiva forniscano un prodotto sicuro dal punto di vista igienico-sanitario esse debbono adeguarsi a ciò che è prescritto dal D.Lgs. n.° 155 del 26/5/97 “Attuazione delle direttive 93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l’igiene dei prodotti alimentari” e dal D.P.R. n.° 327 del 26/3/80 “Regolamento di esecuzione della Legge n.° 283 e successive modifiche in materia di disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande”.

Una delle principali aziende che si occupa di ristorazione collettiva in Torino è la GEMEAZ CUSIN.

Lo scopo del lavoro è stato quello di adattare il Piano di Autocontrollo redatto a livello nazionale ai tre impianti piemontesi operando quindi una “personalizzazione” che tenesse conto della caratteristiche strutturali e funzionali di ciascun impianto. 

Dal lavoro è emerso chiaramente che ogni impianto produttivo costituisce una realtà a sé stante e che quindi non è mai possibile adottare un Piano elaborato a livello nazionale, ma è necessario “modellarlo” sulla realtà locale.

