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ESI GENZA DELLA MODERNA RI STORAZI ONE COLLETTI VA

Pochi sett ori hanno conosciuto negli ultimi anni continuee profonde trasformazioni
quanto il mondo del aristorazione cd et iva.

Oggi € un mercato maturo sia quantitativament e che qualitativamente. Lee sigenze dei
consumatori e sopratt utt o le aspett ative si evolvono :

SICUREZZA

CO NGRUI TA'NUTRI ZI ONALE

AMP A PROPOSTA GASTRO N QMI CA
GRADI BILI TA'

ECONOMIC TA'

[T o et e R

Gli standardd i sicurezza imposti dagli organismi di control o si fa nno via via piu
elevati.

Le nuove tecnologie aprono orizzonti sunu ove possibilita.
L'at uale model op rodutt ivo caratt erizzato da unita produt ive di piccole dimensioni
che riforniscono singole utenze non sempre riesce a soddisfare le aspett ative del
mercato e agarantire gli standard di sicurezzarichiesti:

STRUTTURE NO NEFFI Cl ENTI

CAPACITA" DI | NVESTIMENTO IN TECNOLOGIA
LI MI TATA

SCARSI SI STEMI DI SI CUREZZA

PERSO NALE NONSPECI ALI ZZATO

ALTRI COSTI DI GESTIONE IN RAPFORTO AL VOLUME
DELLA PRODUZI O NE

Partendo da queste considerazioni si delinea quel o che sara il futuro model o
produt ivop er laristorazione cdl et iva:
“LA STRUTTURA CENTRALIZZATAA DI STRI BUZI ONE SATELLI TARE”



UNN UOVO MODELLO PER LA RI STORAZI ONE COLLETTI VA

Il nuovo model o p revede che la produzione degli alimenti vengac oncentrata in
“UNI TA"CENTRALI DI PRODUZI ONE” che, grazie d e dimensionj possono dotars i di
strut uree tecnologie in grado di soddisfare totalmente le aspet ative di qualit e
sicurezza. I noltre i grandi volumi produt ivi permet ono di at ingere ad economie di
scala e conseguentement e abbat ere il costo unitario degli alimenti prodott i.

Lac ucina quindi si trasforma via via inun ‘industriaa limentare dove produzionj metodi
e procedur e vengonop ianif icatee continuamente monitorate.

OSPEDALE CASA DI
RI POSO

UNITA' CENTRALE
PRODUZI O NE

/ COMUNI TA'

SCUOLA

Gli alimenti cosi prodot i vengonopo i distribuiti al e singole utenze conun sistema
“SATELLI TARE”.

Tale sistema € gi una realt operante in molti paesi d 'avanguardia inqu esto campo
come USA —CANADA —AUSTRALI A —FRANCI A —GERMANI A —I NGHIL TERRA.



Esempio della cit ca nadese di Winnipeg con i suoi 10 Ospedal

ed un solo centro di produzione
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IL CONCETTO DIL EGAME

Nel nuovo model o centralizzato di produzione assume maggior pesoun problema gi
presente nel e strutt ure tradizionali: come trasferire gli alimenti dal uogo e moment o
di produzione al uogo e momento di consumo senzac he questi subiscano deperimenti
nei tre aspet i : igienico, nutrizionalee d organolet ico.

Con il termine legame infatt I ndichiamo un sistema di mezzi e lavoro at o atrasferire
adeguat ament e un aliment o nel tempo e/ o nel o spazio.

CEN NI SULLA DEPERI BILI TA'DEGLI ALI MENTI

§ ATTIVITA'MI CRORGANI CA
CAUSE DI DEPERI MENTO § ATTIVITA'ENZI MATI CA

§ ATTIVITAOCHI MI CA

Lac ombinazione di questi tre fat ori causa il deperimento degli alimenti nei tre
aspet i:

8 IGIENICO: tendenza di un alimento af ungere da veicolop er malat ie.
E' stret amente correlato con I'at ivit microorganica.

8 NUTRIZIONALE: tendenzadi un alimento a perdere i principiaci nutritivi
d'origine (proteine, vitamine, grassj sali minerali). E'
strett amente correlato con l'at ivit enzimatica e chimica.

8 ORGANOLETTI CO : tendenza di un alimento a perdere le qualit
organolet iche di origine (aspett o, profu mo, saporee tc.).
E' strett amente correlato con l'at ivit ¢ himica ed
enzimatica.



AZ1 O NE DELLA TEMPERATURA SULLA MOLTI PLI CAZI O NEE LA
TOSSI NOGENESI DEI Ml CRORGANI SMI CONTAMI NATI GLI
ALl MENTI

CAMPI DI SVILUPPO DEI MICRO ORGANISMI

ZONE DI FORTE
MOLTIPLICAZIONE
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Scala Celsius

20.0°

10.0° Tossinogenesi Stafilococchi e Cl.
botulinum A e B

6.7° Moltiplicazione Stafli ococchi
6.5° Moltiplicazione Clostr idium perfringens

5.2° moltiplicazione Salmonelle

3.3° Tossinogenesi Cl. Botul. e fine
rischio da batteri patog.

00

-10° Cessazione moltiplicazione batterica

- 18° Cessazione di ogni moltipl cazione
micr obica



LE TEMPERATURE

E' scientificamente dimostrato che il grado e la velocit di deterioramento di un
alimento e fortemente correlataall atemperatura di conser azionej n particolare:

L'ATTI VI TA' MI CRORGANI CA : la prolif erazione batt ericaa wiene inun afa scia di
temperature compresatrai +65°Ce i +5°C quindi gli
alimenti non devono stazionare inqu estafa scia di
temperature maoltrei +65°C o sot oi +5°C.

L'ATTIVITA' CHI MI CO/ ENZI MATI CA : é dimostrato che la velocit ac  ui awengono
le reazioni chimiche ed enzimatiche e
diret amente proporzionale d a
temper at ura di conservazione del ‘aliment o.
Quindi per temperature prossime d o 0°C si
ot iene la quasi cessazione di qualsiasi
trasf ormazione.

Il fat o che la deperibilit degli alimenti e fortemente correlataal a temperatura di
conservazioneé il principio su cui si fondano i diversi a3LEGAMI° o metodologie di
trasporto e conser azione:

LEGAME CALDO

LEGAME REFRI GERATO

LEGAME SURGELATO (POCO USATO)

La scelta del corrett o legame diventa quindi fat ore strategicop er la buona riuscita
del 'inter o sistema.






ILL EGAME CALDO
FASI :

® Preparazione

®Cot ura

® Porzionament o

® Trasporto e mant eniment o
® Distribuzione

®C onsumo

Gli alimenti cot i devono essere porzionatj distribuiti e somministrati senzac he
scendano al di sot o del a sogliac ritica dei +65 C, pena il rapido deperimento.
Un'operazione di per sé molto diff icile da realizzare e che limitaf ortemente la
possibilit di spostamentopo iché deve essere terminataentro e nonoltre le 2 ore.

Il egame caldo inoltre tiene conto del deperimento dovuto ad at ivit ¢ himichee d
enzimatiche che, ad elevat e temperature anche intempi brevi di notevolee ntit .



ILL EGAME REFRI GERATO

E' un sistema di catering basato sul ac ompletac ott ura del 'aliment o seguita dal rapido
raf freddament o e conserv azione a bassa temperatura (sopra il punto di congelament o
tra 0 e t3 C) e successivo idoneo riscaldamento in prossimit del punto di
som mnistrazione.

L'alimento cosi prodott o pud essere conservatoper 5 gg. compreso qu €l o di
produzione.

I'l concet o di base ancora quel o di mantenere gli alimenti lontani dal afa scia di
temperature di proliferazione bat erica (+10 C, +65 C), maa nche di arrestare o
ral entare tut i processi di trasformazione chimica, l'at ivit enzimatica e i processi
di deterioramento fisico quali disidrat azione, sovracot uraetc...

ILL EGAME REFRI GERATONON E' UNA TECN OLOGI A SPERI MENTALE MA UN
PROCES SO PRODUTTI VO COLLAUDATO E LO DIMOSTRANO:

La suac ronistoria
8 Anni'50 adott atop er il catering aereo
& Anni '70 in Francia, | nghilterra, Canada e USA si sviluppa in sostituzione del
legame sur gelat o
8 Anni '80 i dipartimenti del a salut e sociale del Regno Unito e del a Francia
redigono le norme per la produzione di alimenti precott i e refrigerati

La sua diff usione
I n USA, Canada, UK, Francia, Nord Europa e Australia gran parte del a ristorazione
cdl et iva giadaa nni concepitain legame refrigerato.

L'esistenza di un ampia nor mativac he ne fissai canoni qualitativi ed i metodi di
lavor azione anche nei det agli tecnici.

8 Legge del ministro del a salute francese del 16 luglio 1974 sul a 2preparazione
ed utilizzazione dei pasti precucinati®.

8 Agli nizi degli anni '70 il Department of Health and Social Security del Regno
Unito elabora la @Guida per gli alimenti precot i e refrigerati (Cook and Chil )°



ASPETTI TECNIC

Al a base del sistemaa legame refrigerato vi sono alcune regole igieniche il cui
rispet o rigoroso fondamentale per il buon esito del a produzione, queste nozioni
furono enunciate per la prima volta dd o studioso Alexadre Monvoisinn el 1939 :

8 Contrd o del ac ontaminazione bat erica

8 Distribuzione del aca rica batt erica
8§ Contradl o del a prolif erazione batt erica

LE FASI DEL CO OK-CHILL

Stoccaggio materie prime
Prepar azione

Cott ura

Abbatt imento

Por zionament o
Conservazione

Trasporto

Rigener azione

Consumo

w W w W w wWw w w w

MATERI E PRI ME :
- Diprimaqualit # resche
- Corret ac onserv azione
- Rotazione veloce derrate

PREPARAZ| ONE :

- Corret aproget azione locali

- Concet odi 2MARCI AA VANTI°
- Metodologie corret e di lavoro
- Manipolazione

- lgiene at rezzature

- | giene personale

- Contenitori etc...



DI STRUZI ONE DELLA CARI CA BATTERICA - COTTURA

Il processo di cot ura deve garantire la distribuzione di almeno il 90% dei
microrganismi patogeni presentii nun alimento. Questo si ot iene portando la
temperaturaa | cuore del ‘alimento a:

70 Cper 2 minuti
CONTROLLO PROLI FERAZI ONE BATTERI CA

Dopo aver distrut og ran parte del aca rica batt erica, importante d'ora in avanti
impedire che le spore dei bat eri soprawissuti al processo di cott ura iniziano a
proliferare inquinando nuovamente l'alimento. Le fasi successive del processo
produt ivo dovranno essere pianificate in modo daa ssicurare questoo bbiett ivo :

a) PORZI ONAMENTO
§ Entro 30 min. ddl ac ot ura
8§ Ridurre al massimo la manipolazione
8§ Contenitori sterili max profondit 50 mm

b) ABBATTIMENTO
E' lafa se cruciale dell egame refrigerato, cido che assicura l'igiene, la qualit
nutrizionalee d organolett ica degli alimenti.

c) CONSERVAZI| ONE

Se le fa si precedenti sono state eseguite corrett amente, si ot engono alimenti cot i e
porzionati con un a bassissima c arica bat erica, valori nutritivi ed organolet ici
praticamente intat j che possono essere conservati :

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

d) TRASPORTO/DI STRI BUZI O NE
Queste fa si rappresentano sicuramente dei punti critici d 'interno del sistema per
quanto riguarda il control o del a prolif erazione bat erica.

| mportante dotarsi di attrezzature idonee a :
8§ Evitare sbalzi di temperature
8 Evitare intemr uzioni del aca tena del freddo
8§ Eliminare la manipolazione degli alimenti




8
e) RIGENERAZIONE - SOM M NI STRAZI ONE
I ndipendentement e al metodo di preparazione, conserv azione e trasporto adot atol a
rigenerazione degli alimenti cot i deve e ssere eff et uato in meno di 1 ora
permet endo di raggiungere unatemperatura di almeno 65 Cal cuore del prodot o.

Tale temperatura dovr essere mantenutaf ino al moment o del consumo.
I I consumo deve aver luogo al massimo entro 2 ore ddl 'inizio del a rigener azione.

Non vac onserv ato alcun resto di prodott i rigenerati.
Gli alimenti freddi e mantenuti a +5 C durante la refrigerazione devono essere
consumati entro 30 minuti dal termine del a stessa.

Se accidentalmente, durante lafa se di trasporto, gli alimenti dovessero subire un
innalzamento di temperaturac ompreso tra +5 C e +10 C, questi devono essere
consumati entro 12 ore.



| METODI DI RIGNERAZI O NE

A raggi nfrarossi
Ad ariaf orzata

A termocontat o
Forni tradizionali
Forni a microonde

w W W W w

Ot imale lac ircolazione forzata di ariaca lda quale tecnologia di rigenerazione degli
alimenti perch , diversamente da quanto accade con altre tecnologie dove vi una
fonte di calore posta sott o l'alimento (Fig. 1) e quindj n presenza di alimenti molto
densj si vengono ac reare differenti temperature d 'interno degli stessi (molto caldo
in basso e freddo nel a parte superiore), nonch unac onsiderevole condensazione di
umidit nel a parte piu fredda, con lac ircolazione di ariaca Ida in ogni direzione (Fig.
2) si conferisce d 'alimento un calore molto unif orme consentendo una vers atilit a |
sistema net amente superiore.

| | Fig. 2



CONFRONTO

Legame caldo

QUALITA'CI BO

- Si operain prossimit del azonatermica
arischio microbiologico

- Rapido decadiment o valori nutritivi

- Qualit organolett icalacc et azione in
rapido decadiment o

- Proposta gastronomica dietetica limitata

ASPETTI ORGANIZZATI VI OPERATI VI

Legame freddo
QUALI TA'CI BO
- Minimizz azione del rischio
micr obiologico
- Valori nutritivi quasi ntat i

- Ot imizzazione aspet o organolet ico

- Proposta gastronomica dietetica
praticamente il imitate

ASPETTI ORGANIZZATI VI OPERATI VI

- Produzione vincolat a nel tempo e nel o
spazio

- Rigidit nel processo produt ivo

- Produzione 2 volte al giornop er tut i
giorni del 'anno

ACCENTO SULLA SI CUREZZA

Legame caldo
Non possibile avere un vero contradl o
preventivo fat i risultati degli esami
relativi ai campioni prelevati sono
disponibili solo dopo che la produzione
gi statadistribuita e consumat a.
L'unico contradl opo ssibile il feed-back ai
fini del atracciabilit dei prodot i.

- Produzione svincolata nel tempo e nel o
spazio al consumo

Flessibilit nel processo produt ivo
Produzione 1voltaa | giornop er 4/5 giorni
d a set imana

Legame freddo

E' possibile ot enere la sicurezz aa ssolut a,
infat i per ogni derrata vengono prelevati
i campioni | giorno stesso di produzione
edirisultati del e relative analisi arrivano
prima del a distribuzione cosi, in caso di
contaminazione, possibile bloccare la
partitainteressata prima del consumo.




| VANTAGGI

| vantaggi off erti dal nuovo model o a produzione centralizzat a sono molt eplici:

DAL PUNTO DI VI STA DEL PRODUTTORE :

8 Programmazione del a produzione
8 Svincolo degli orari di consumo (produzione 5 gg. no Week-end)
8 Svincolo dai luoghi di consumo

8 Razionalizzazione del erisors e e del e at rezzature

DAL PUNTO DI VISTA DELLA STRUTTURA SOMM NISTRANTE :

8 Eliminazione cucina

8 Meno investimenti

8§ Menop ersonale

8 Nuovi locali disponibili

8 Meno fornitori

8§ Meno consumi ener getici

8 Eliminazione r esponsabilit

DAL PUNTO DI VI STA DEL CONSUMATORE :

8 Minor costo
8 Maggior costo

8 Maggiore qualit



