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ESI GENZA DELLA MODERNA RI STORAZI O NE COLLETTI VA

Pochi sett or i hanno conosciut o negli ult imi anni cont inue e pr of onde t r asf or mazioni
quant o il mondo dell a r ist or azione coll ett iva.

Oggi è un mer cat o mat ur o sia quant it at ivament e che qualit at ivament e. Le e sigenze dei
consumat or i e sopr att utt o le aspett at ive si evolvono :

ü  SI CUREZZA
ü  CO NGRUI TA' NUTRI ZI O NALE
ü  AMPI A  PROPOSTA  GASTRO N OMI CA
ü  GRADI BILI TA'
ü  ECO N OMI CI TA'

Gli st andar d d i sicur ezza impost i dagli or ganismi di cont r oll o si fa nno via via più
elevat i.

Le nuove t ecnologie apr ono or izzont i su nu ove possibilit à.
L'att uale modell o p r odutt ivo car att er izz at o da unit à pr odutt ive di piccole dimensioni
che r if or niscono singole ut enze non sempr e r iesce a soddisfa r e le aspett at ive del
mer cat o e a gar ant ir e gli st andar d di sicur ezz a r ichiest i:

ü  STRUTTURE N O N  EFFI CI ENTI
ü  CAPACI TA' DI I NVESTI MENTO  I N  TECN OLOGI A

LI MI TATA
ü  SCARSI SI STEMI DI SI CUREZZA
ü  PERSO NALE N O N  SPECI ALI ZZATO
ü  ALTRI COSTI DI GESTI O NE I N  RAPPORTO  AL VOLUME

DELLA  PRODUZI O NE

Par t endo da quest e consider azioni si delinea quell o che sar à il f ut ur o modell o
pr odutt ivo p er la r ist or azione coll ett iva:
“ LA  STRUTTURA  CENTRALI ZZATA  A  DI STRI BUZI O NE SATELLI TARE”



UN  N UOVO  MODELLO  PER LA RI STORAZI O NE COLLETTI VA

I l nuovo modell o p r evede che la pr oduzione degli aliment i venga c oncent r at a in
“UNI TA' CENTRALI DI PRODUZI ONE” che, gr azie all e dimensioni, possono dot ars i di
st r utt ur e e t ecnologie in gr ado di soddisfa r e t ot alment e le aspett at ive di qualit � e
sicur ezz a. I nolt r e i gr andi volumi pr odutt ivi per mett ono di att inger e ad economie di
scala e conseguent ement e abbatt er e il cost o unit ar io degli aliment i pr odott i.

La c ucina quindi si t r asf or ma via via in un 'indust r ia a liment ar e dove pr oduzioni, met odi
e pr ocedur e vengono p ianif icat e e cont inuament e monit or at e.

Gli aliment i così pr odott i vengono po i dist r ibuit i all e singole ut enze con un sist ema
“SATELLI TARE”.
Tale sist ema è gi� una r ealt � oper ant e in molt i paesi all 'avanguar dia in qu est o campo
come USA – CANADA  – A USTRALI A  – FRANCI A  – GERMANI A  – I NGHIL TERRA.

UNI TA' CENTRALE
PRODUZI O NE

OSPEDALE

SCUOLA

CASA  DI
RI POSO

COMUNI TA'



Esempio della citt � ca nadese di Winnipeg con i suoi 10 Ospedali
ed un solo cent r o di pr oduzione
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IL CONCETTO  DI L EGAME

Nel nuovo modell o cent r alizz at o di pr oduzione assume maggior peso un pr oblema gi�
pr esent e nell e st r utt ur e t r adizionali: come t r asf er ir e gli aliment i dal l uogo e moment o
di pr oduzione al l uogo e moment o di consumo senza c he quest i subiscano deper iment i
nei t r e aspett i : igienico, nut r izionale e d or ganolett ico.

Con il t er mine legame infa tt i i ndichiamo un sist ema di mezz i e lavor o att o a t r asf er ir e
adeguat ament e un aliment o nel t empo e/ o nell o spazio.

CEN NI SULLA  DEPERI BILI TA' DEGLI ALI MENTI

§ ATTI VI TA' MI CRORGANI CA

CA USE DI DEPERI MENTO § ATTI VI TA' ENZI MATI CA

§ ATTI VI TA© CHI MI CA

La c ombinazione di quest i t r e fa tt or i causa il deper iment o degli aliment i nei t r e
aspett i:

§ I GI ENI CO  :           t endenza di un aliment o a f unger e da veicolo p er malatt ie.
E' st r ett ament e cor r elat o con l'att ivit � micr oor ganica.

§ NUTRI ZI ONALE :  t endenza di un aliment o a per der e i pr incipiaci nut r it ivi 
d'or igine (pr ot eine, vit amine, gr assi, sali miner ali). E' 
st r ett ament e cor r elat o con l'att ivit � enzimat ica e chimica.

§ ORGANOLETTI CO  : t endenza di un aliment o a per der e le qualit � 
or ganolett iche di or igine (aspett o, pr ofu mo, sapor e e t c.). 
E' st r ett ament e cor r elat o con l'att ivit � c himica ed 
enzimat ica.



AZI O NE DELLA  TEMPERATURA SULLA MOLTI PLI CAZI O NE E LA
TOSSI NOGENESI DEI MI CRORGANI SMI CO NTAMI NATI GLI
ALI MENTI



Bat t er i

 mesof ili

Bat t er i

psicot r of i

Bat t er i

 cr iof ili

bat t er i

Muf f e e li evit i

20. 0°

 10. 0° Tossinogenesi St af ilococchi e Cl.
bot ulinum A  e B

6. 7° Molt iplicazione St af il ococchi

6. 5° Molt iplicazione Clostr idium  per f r ingens

5. 2° molt iplicazione Salmonelle

3. 3° Tossinogenesi Cl. Bot ul. e f ine
r ischio da bat t er i pat og.

0°

- 10° Cessazione molt iplicazione bat t er ica

-- 18° Cessazione di ogni molt ipli cazione
micr obica

Scala Celsius



LE TEMPERATURE

E' scient if icament e dimost r at o che il gr ado e la velocit � di det er ior ament o di un
aliment o è f or t ement e cor r elat a a ll a t emper at ur a di conserv azione, i n par t icolar e:

L'ATTI VI TA' MI CRORGANI CA  : la pr olif er azione batt er ica a vviene in un a fa scia di 
t emper at ur e compr esa t r a i +65°C e i +5°C quindi gli
aliment i non devono st azionar e in qu est a fa scia di 
t emper at ur e ma olt r e i +65°C  o sott o i +5°C.

L'ATTI VI TA' CHI MI CO/ ENZI MATI CA  : è dimost r at o che la velocit � a c ui avvengono 
le r eazioni chimiche ed enzimat iche è 
dir ett ament e pr opor zionale all a 
t emper at ur a di conser vazione dell 'aliment o. 
Quindi per t emper at ur e pr ossime all o 0°C si
ott iene la quasi cessazione di qualsiasi 
t r asf or mazione.

I l fa tt o che la deper ibilit � degli aliment i è f or t ement e cor r elat a a ll a t emper at ur a di
conser vazione è il pr incipio su cui si f ondano i diver si ªLEGAMI º o met odologie di
t r aspor t o e conserv azione:

LEGAME CALDO

LEGAME REFRI GERATO

LEGAME SURGELATO  (POCO  USATO)

La scelt a del cor r ett o legame divent a quindi fa tt or e st r at egico p er la buona r iuscit a
dell 'int er o sist ema.





IL L EGAME CALDO
FASI :

•  Pr epar azione

•  C ott ur a

•  Por zionament o

•  Tr aspor t o e mant eniment o

•  Dist r ibuzione

•  C onsumo

Gli aliment i cott i devono esser e por zionat i, dist r ibuit i e somminist r at i senza c he
scendano al di sott o dell a soglia c r it ica dei +65� C, pena il r apido deper iment o.
Un'oper azione di per sé molt o diff icile da r ealizz ar e e che limit a f or t ement e la
possibilit � di spost ament o po iché deve esser e t er minat a ent r o e non olt r e le 2 or e.

I l l egame caldo inolt r e t iene cont o del deper iment o dovut o ad att ivit � c himiche e d
enzimat iche che, ad elevat e t emper at ur e anche in t empi br evi � di not evole e nt it � .



IL L EGAME REFRI GERATO

E' un sist ema di cat er ing basat o sull a c omplet a c ott ur a dell 'aliment o seguit a dal r apido
r af f r eddament o e conserv azione a bassa t emper at ur a (sopr a il punt o di congelament o
t r a 0 e +3� C) e successivo idoneo r iscaldament o in pr ossimit � del punt o di
som minist r azione.

L'aliment o così pr odott o p uò esser e conserv at o p er 5 gg. compr eso qu ell o di
pr oduzione.

I l concett o di base � ancor a quell o di mant ener e gli aliment i lont ani dall a fa scia di
t emper at ur e di pr olif er azione batt er ica (+10� C, +65� C), ma a nche di ar r est ar e o
r all ent ar e t utt i i pr ocessi di t r asf or mazione chimica, l'att ivit � enzimat ica e i pr ocessi
di det er ior ament o f isico quali disidr at azione, sovr acott ur a et c…

IL L EGAME REFRI GERATO  N O N E' UNA TECN OLOGI A  SPERI MENTALE MA  UN
PROCESSO  PRODUTTI VO  COLLA UDATO  E LO  DI MOSTRAN O  :

La sua c r onist or ia
§ Anni '50 � adott at o p er il cat er ing aer eo
§ Anni '70 in Fr ancia, I nghilt er r a, Canada e USA  si sviluppa in sost it uzione del

legame sur gelat o
§ Anni '80 i dipar t iment i dell a salut e sociale del Regno Unit o e dell a Fr ancia

r edigono le nor me per la pr oduzione di aliment i pr ecott i e r ef r iger at i

La sua diff usione
I n USA, Canada, UK, Fr ancia, Nor d Eur opa e Aust r alia gr an par t e dell a r ist or azione
coll ett iva � gia da a nni concepit a in legame r ef r iger at o.

L'esist enza di un ampia nor mat iva c he ne f issa i canoni qualit at ivi ed i met odi di
lavor azione anche nei dett agli t ecnici.

§ Legge del minist r o dell a salut e f r ancese del 16 luglio 1974 sull a ªpr epar azione
ed ut ilizz azione dei past i pr ecucinat iº.

§ Agli i nizi degli anni '70 il Depar t ment of Healt h and Social Secur it y del Regno
Unit o elabor a la ªGuida per gli aliment i pr ecott i e r ef r iger at i (Cook and Chill )º



ASPETTI TECNI CI

All a base del sist ema a  legame r ef r iger at o vi sono alcune r egole igieniche il cui
r ispett o r igor oso � f ondament ale per il buon esit o dell a pr oduzione, quest e nozioni
f ur ono  enunciat e per la pr ima volt a dall o st udioso Alexadr e Monvoisin n el 1939 :

§ Cont r oll o dell a c ont aminazione batt er ica
§ Dist r ibuzione dell a ca r ica batt er ica
§ Cont r oll o dell a pr olif er azione batt er ica

LE FASI DEL CO OK-CHILL

§ St occa ggio mat er ie pr ime
§ Pr epar azione
§ Cott ur a
§ Abbatt iment o
§ Por zionament o
§ Conser vazione
§ Tr aspor t o
§ Rigener azione
§ Consumo

MATERI E PRI ME :
- Di pr ima qualit � / f r esche
- Cor r ett a c onserv azione
- Rot azione veloce der r at e

PREPARAZI ONE :

- Cor r ett a pr ogett azione locali
- Concett o di ªMARCI A  A VANTI º
- Met odologie cor r ett e di lavor o
- Manipolazione
- I giene att r ezzat ur e
- I giene per sonale
- Cont enit or i et c…



DI STRUZI ONE DELLA  CARI CA BATTERI CA - COTTURA

I l pr ocesso di cott ur a deve gar ant ir e la dist r ibuzione di almeno il 90%  dei
micr or ganismi pat ogeni pr esent i i n un aliment o. Quest o si ott iene por t ando la
t emper at ur a a l cuor e dell 'aliment o a :

70� C per 2 minut i

CONTROLLO  PROLI FERAZI ONE BATTERI CA

Dopo aver dist r utt o g r an par t e dell a ca r ica batt er ica, � impor t ant e d'or a in avant i
impedir e che le spor e dei batt er i sopr avvissut i al pr ocesso di cott ur a iniziano a
pr olif er ar e inquinando nuovament e l'aliment o. Le fa si successive del pr ocesso
pr odutt ivo dovr anno esser e pianif icat e in modo da a ssicur ar e quest o o bbiett ivo :

a) PORZI O NAMENTO
§ Ent r o 30 min. dall a c ott ur a
§ Ridur r e al massimo la manipolazione
§ Cont enit or i st er ili max pr of ondit � 50 m m.

b) ABBATTI MENTO
E' la fa se cr uciale del l egame r ef r iger at o, � ciò che assicur a l'igiene, la qualit �
nut r izionale e d or ganolett ica degli aliment i.

c) CO NSERVAZI O NE
Se le fa si pr ecedent i sono st at e eseguit e cor r ett ament e, si ott engono aliment i cott i e
por zionat i con un a bassissima c ar ica batt er ica, valor i nut r it ivi ed or ganolett ici
pr at icament e int att i, che possono esser e conser vat i :

TEMPERATURA  0/ +3� C
TEMPO  MAX 5 GG. COMPRESO  PRODUZI O NE

d) TRASPORTO/ DI STRI BUZI O NE
Quest e fa si r appr esent ano sicur ament e dei punt i cr it ici all 'int er no del sist ema per
quant o r iguar da il cont r oll o dell a pr olif er azione batt er ica.

I mpor t ant e dot ar si di at t r ezz at ur e idonee a :
§ Evit ar e sbalzi di t emper at ur e
§ Evit ar e int err uzioni dell a ca t ena del f r eddo
§ Eliminar e la manipolazione degli aliment i



§ 
e) RI GENERAZI O NE - SOM MI NI STRAZI O NE
I ndipendent ement e al met odo di pr epar azione, conserv azione e t r aspor t o adott at o, l a
r igener azione degli aliment i cott i deve e sser e eff ett uat o in meno di 1 or a
per mett endo di r aggiunger e una t emper at ur a di almeno 65� C al cuor e del pr odott o.

Tale t emper at ur a dovr � esser e mant enut a f ino al moment o del consumo.

I l consumo deve aver luogo al massimo ent r o 2 or e dall 'inizio dell a r igener azione.

Non va c onserv at o alcun r est o di pr odott i r igener at i.
Gli aliment i f r eddi e mant enut i a +5� C dur ant e la r ef r iger azione devono esser e
consumat i ent r o 30 minut i dal t er mine dell a st essa.

Se acc ident alment e, dur ant e la fa se di t r aspor t o, gli aliment i dovesser o subir e un
innalzament o di t emper at ur a c ompr eso t r a +5� C e +10� C, quest i devono esser e
consumat i ent r o 12 or e.



I METODI DI RI GNERAZI O NE

§ A  r aggi i nf r ar ossi
§ Ad ar ia f or zat a
§ A  t er mocont att o
§ For ni t r adizionali
§ For ni a micr oonde

Ott imale � la c ir colazione f or zat a di ar ia ca lda quale t ecnologia di r igener azione degli
aliment i per ch� , diver sament e da quant o acca de con alt r e t ecnologie dove vi � una
f ont e di calor e post a sott o l'aliment o (Fig. 1) e quindi, i n pr esenza di aliment i molt o
densi, si vengono a c r ear e dif f er ent i t emper at ur e all 'int er no degli st essi (molt o caldo
in basso e f r eddo nell a par t e super ior e), nonch� una c onsider evole condensazione di
umidit � nell a par t e più f r edda, con la c ir colazione di ar ia ca lda in ogni dir ezione (Fig.
2) si conf er isce all 'aliment o un calor e molt o unif or me consent endo una vers at ilit � a l
sist ema nett ament e super ior e.

Fig. 2

Fig. 1



CO NFRONTO

Legame caldo Legame f r eddo

QUALI TA' CI BO QUALI TA' CI BO

- Si oper a in pr ossimit � dell a zona t er mica
a r ischio micr obiologico

- Minimizz azione del r ischio
micr obiologico

- Rapido decadiment o valor i nut r it ivi - Valor i nut r it ivi quasi i nt att i
- Qualit � or ganolett ica/acc ett azione in
r apido decadiment o

- Ott imizz azione aspett o or ganolett ico

- Pr opost a gast r onomica diet et ica limit at a - Pr opost a gast r onomica diet et ica
pr at icament e ill imit at e

ASPETTI ORGANI ZZATI VI OPERATI VI ASPETTI ORGANI ZZATI VI OPERATI VI

- Pr oduzione vincolat a nel t empo e nell o
spazio

- Pr oduzione svincolat a nel t empo e nell o
spazio al consumo

- Rigidit � nel pr ocesso pr odutt ivo Flessibilit � nel pr ocesso pr odutt ivo
- Pr oduzione 2 volt e al gior no p er t utt i i
gior ni dell 'anno

Pr oduzione 1 volt a a l gior no p er 4/ 5 gior ni
all a sett imana

ACCENTO  SULLA  SI CUREZZA

Legame caldo Legame f r eddo
Non � possibile aver e un ver o cont r oll o
pr event ivo fa tt i i  r isult at i degli esami
r elat ivi ai campioni pr elevat i sono
disponibili solo dopo che la pr oduzione �
gi� st at a dist r ibuit a e consumat a.
L'unico cont r oll o po ssibile � il f eed-back ai
f ini dell a t r acc iabilit � dei pr odott i.

E' possibile ott ener e la sicur ezz a a ssolut a,
infa tt i per ogni der r at a vengono pr elevat i
i campioni i l gior no st esso di pr oduzione
ed i r isult at i dell e r elat ive analisi ar r ivano
pr ima dell a dist r ibuzione così, in caso di
cont aminazione, � possibile blocca r e la
par t it a int er essat a pr ima del consumo.



I VANTAGGI

I vant aggi off er t i dal nuovo modell o a pr oduzione cent r alizz at a sono molt eplici:

DAL PUNTO  DI VI STA  DEL PRODUTTORE :

§ Pr ogr ammazione dell a pr oduzione

§ Svincolo degli or ar i di consumo (pr oduzione 5 gg. no Week-end)

§ Svincolo dai luoghi di consumo

§ Razionalizz azione dell e r isors e e dell e att r ezz at ur e

DAL PUNTO  DI VI STA  DELLA  STRUTTURA SOM MI NI STRANTE :

§ Eliminazione cucina

§ Meno invest iment i

§ Meno p er sonale

§ Nuovi locali disponibili

§ Meno f or nit or i

§ Meno consumi ener get ici

§ Eliminazione r esponsabilit �

DAL PUNTO  DI VI STA  DEL CO NSUMATORE :

§ Minor cost o

§ Maggior cost o

§ Maggior e qualit �


