Modulo 1, sessione 3
Descrizione delle diapositive
Diapositiva 1 - Modulo 1
Introduzione alla gestione della consegna del cibo, delle forniture e dell'inventario.
Diapositiva 2 - Sessione 3
La sessione 3 è dedicata ai principi di pianificazione della produzione di alimenti e bevande nel settore della ristorazione, con particolare attenzione alla riduzione degli sprechi. La formazione spiegherà la pianificazione della produzione del servizio di ristorazione e perché è fondamentale, soprattutto per ridurre gli sprechi alimentari. Inoltre, la presentazione illustrerà le strategie e le tecniche di apprendimento per allineare la pianificazione dei menu con gli obiettivi di riduzione degli sprechi nella ristorazione.

Diapositiva 3 - Pianificazione 
La pianificazione è il processo di definizione degli obiettivi e delle azioni appropriate per raggiungerli. È la progettazione del futuro, ottenuta stabilendo obiettivi e traguardi e prevedendo le condizioni di azione, nonché i mezzi e i modi di attuazione più favorevoli, entro certi limiti di tempo. 
Nel processo di pianificazione, i dirigenti ottengono risposte a domande:
Cosa, dove? Quando? Come? E a quale costo?


Diapositiva 4 - I principali obiettivi della pianificazione 

Gli obiettivi principali della pianificazione comprendono, innanzitutto:
· Ridurre l'incertezza: preparandosi a diversi scenari e riducendo i rischi.
· Ottimizzare le risorse gestendo efficacemente tempo, finanze, personale e altre risorse.
· Garantire la coerenza delle attività coordinando i diversi reparti o team,
· La facilitazione del controllo consente di valutare se le attività sono state svolte come previsto e, se necessario, di apportare modifiche.


Diapositiva 5 - Tipi di piani 

A causa del livello organizzativo, si fa una distinzione tra i piani strategici sviluppati al più alto livello manageriale e quelli che includono obiettivi a lungo termine e direzioni generali per lo sviluppo dell'azienda. Si tratta di un piano per il futuro, che delinea i percorsi di condotta e di attuazione. I piani tattici sono creati a livello di middle management dai responsabili dei vari reparti dell'organizzazione e comprendono attività che supportano l'attuazione della strategia precedentemente pianificata. Esiste anche una distinzione tra piani operativi, dettagliati e a breve termine, che si occupano di attività al livello manageriale più basso. In base alla funzione e alle aree di applicazione, si distinguono i piani finanziari, che si concentrano sulla gestione del budget, dei costi e dei ricavi dell'azienda. Comprendono l'analisi delle spese, la previsione delle entrate e la definizione di strategie di investimento e di risparmio. I piani di produzione, invece, si occupano dei processi legati alla produzione. Essi comprendono la determinazione del fabbisogno di materie prime, i programmi di produzione e l'organizzazione dei processi produttivi, consentendo un uso efficiente delle risorse e riducendo al minimo i tempi di inattività. I piani di marketing si riferiscono alle strategie di promozione, vendita e creazione di relazioni con i clienti. Comprendono attività legate alle ricerche di mercato, alla creazione di campagne pubblicitarie e al rafforzamento della posizione del marchio sul mercato. I piani del personale, invece, si concentrano sulla gestione delle risorse umane. Comprendono attività legate al reclutamento, alla formazione e alla motivazione dei dipendenti per aumentarne l'efficienza e la soddisfazione lavorativa.

Diapositiva 6 - Tipi di piani

Per quanto riguarda l'orizzonte temporale di attuazione, i piani si distinguono:
I piani strategici coprono un periodo di 5-10 anni e prevedono l'implementazione di attività e obiettivi strategici. I piani a lungo termine, che coprono un periodo di 2-5 anni, sono piani per progetti specifici per raggiungere l'obiettivo generale dell'organizzazione.
I piani a medio termine coprono un periodo che va da pochi mesi a un anno. Si tratta della fase di transizione tra i piani a lungo e a breve termine e risponde alla domanda su cosa sia necessario fare per realizzare il piano a lungo termine.
I piani a breve termine coprono diversi mesi e si concentrano sulle attività operative quotidiane, specificando i compiti brevi che i team devono svolgere.
D'altra parte, i piani continuativi sono creati quotidianamente o settimanalmente, come ad esempio gli orari e le date per l'erogazione dei servizi, l'esecuzione di attività specifiche durante l'organizzazione di un evento speciale, ecc.

Diapositiva 7 - Tipi di piani

Per quanto riguarda il livello di dettaglio, si distingue tra i Piani generali, che sono caratterizzati da un alto grado di flessibilità. Questi piani descrivono più chiaramente gli obiettivi e le finalità senza indicare come verranno raggiunti. Questi piani sono utili in situazioni che richiedono apertura al cambiamento o adattamento dinamico alle circostanze. I piani dettagliati, invece, contengono istruzioni precise per la realizzazione di compiti specifici. Prendono in considerazione scadenze precise, responsabilità e metodi di esecuzione. Sono fondamentali per i progetti che richiedono un alto livello di coordinamento e prevedibilità.
Per quanto riguarda il criterio di stabilità, si distinguono i piani permanenti (continui), utilizzati per lungo tempo. Sono caratterizzati da stabilità e pochi cambiamenti durante la loro attuazione, come le procedure operative standard in azienda. D'altro canto, i piani una tantum riguardano iniziative o progetti e la loro attuazione termina quando viene raggiunto un obiettivo specifico. Questi piani si protraggono nel tempo, come l'introduzione di un nuovo menu stagionale o una campagna promozionale per l'apertura di un nuovo locale.

Diapositiva 8 - Pianificazione della produzione
La pianificazione della produzione nel settore della ristorazione si riferisce all'organizzazione e al coordinamento delle attività di preparazione degli alimenti (cibi e bevande) all'interno di un'attività di ristorazione, come ristoranti, bar, caffetterie o società di catering. Il suo scopo è garantire il funzionamento efficiente della cucina, l'ottimizzazione delle risorse e la soddisfazione delle aspettative dei clienti. Comprende una serie di attività, come la previsione della domanda, lo sviluppo dei menu, la gestione delle scorte di materie prime, la programmazione del personale di cucina e l'attuazione di standard di qualità e sicurezza alimentare. 
L'obiettivo principale della pianificazione della produzione nel settore della ristorazione è quello di ottimizzare le risorse, ridurre al minimo gli sprechi e fornire un servizio di ristorazione di alta qualità in base ai presupposti economici e alle aspettative dei consumatori.

Diapositiva 9 - Fasi del processo di pianificazione dell'offerta di servizi di catering
Il processo di pianificazione dell'offerta di ristorazione prevede diverse fasi, in particolare:
1. L'analisi del mercato e dei clienti comprende lo studio delle esigenze e delle aspettative dei potenziali clienti, l'analisi delle tendenze della ristorazione e delle preferenze dei consumatori, la valutazione della concorrenza e l'identificazione delle nicchie di mercato.
2. La fase 2 determina gli obiettivi da perseguire con l'offerta pianificata. Ad esempio, si tratta di aumentare le vendite, attirare nuovi clienti o promuovere un menu stagionale? Rispondiamo alle domande: Cosa vogliamo ottenere? Quando e dove? È importante allineare gli obiettivi alla strategia aziendale del locale.
3. Una fase importante della pianificazione è l'identificazione dei problemi da risolvere. Rispondiamo alle domande sul tipo di offerta da pianificare e sui destinatari.
4. In un'ulteriore fase di pianificazione, cerchiamo soluzioni alternative - pianifichiamo il menu. Ad esempio, scegliamo il tipo di cibo, la cucina, le tecniche e i metodi di cottura, considerando la disponibilità di materie prime per la produzione e la gamma di servizi aggiuntivi che aumenteranno l'attrattiva dell'offerta. Valutiamo anche le qualifiche del personale, le capacità e le attrezzature tecniche del locale e le altre condizioni necessarie per la produzione. 
5. Infine, valutiamo le conseguenze del piano sviluppato: conduciamo un'analisi dei costi e della logistica. L'analisi dei costi comprende il calcolo degli ingredienti, della manodopera e della logistica per la preparazione dei piatti. La definizione dei prezzi garantisce la redditività tenendo conto della competitività. Le tecniche di determinazione dei prezzi basate sui costi includono il costo maggiorato, il food cost, il prezzo indicativo, il calcolo del margine e l'analisi di break-even. L'analisi logistica e degli approvvigionamenti riguarda la pianificazione delle forniture, la selezione dei fornitori appropriati e la definizione dei programmi di consegna per garantire la freschezza degli ingredienti. 
6. Il passo finale nella pianificazione di un'offerta di ristorazione è quello di condurre degustazioni di prova e verificare la qualità dei piatti finiti. Nel corso della commercializzazione, i clienti devono essere informati dell'offerta attraverso vari canali promozionali. Infine, non resta che monitorare e valutare l'offerta, cioè tracciare i risultati di vendita, analizzare il feedback dei clienti e apportare eventuali modifiche e miglioramenti in base ai dati di vendita raccolti.

Diapositiva 10 - In che modo la pianificazione influisce sulla qualità dei servizi, sulla soddisfazione dei clienti e sull'ottimizzazione dei costi? 
Un'efficace pianificazione della produzione nel settore della ristorazione influisce su vari aspetti dell'attività, tra cui 1. Qualità del servizio:
· La pianificazione garantisce la qualità di alimenti e bevande, mantenendo la freschezza e la qualità degli ingredienti. Anticipare il fabbisogno di materie prime consente di acquistare i prodotti giusti, riducendo il rischio di scadimento o perdita di qualità. La pianificazione comprende anche la creazione di ricette e standard di preparazione accurati, che consentono la ripetibilità e il mantenimento di una qualità costante indipendentemente dalla persona che prepara il piatto.
· La pianificazione ottimizza i processi di preparazione di cibi e bevande. Un'organizzazione ponderata del lavoro, come l'assegnazione di compiti a persone specifiche e la definizione di un programma di produzione, riduce i tempi di preparazione degli alimenti, evitando che si raffreddino o che attendano troppo a lungo per essere serviti.
· La pianificazione consente di controllare l'igiene e la sicurezza della produzione alimentare secondo gli standard attuali. Ad esempio, procedure HACCP adeguate e controlli regolari sulla produzione alimentare garantiscono che tutti i piatti siano preparati secondo gli standard di sicurezza alimentare.
· La pianificazione consente di reagire rapidamente a cambiamenti e problemi, di considerare le procedure di emergenza e di adattarsi a circostanze impreviste, come un improvviso aumento degli ordini o problemi con i fornitori. In questo modo si riduce l'impatto negativo sulla qualità dei piatti. 
· I processi sono ottimizzati e i prodotti sono freschi e ben preparati, con conseguente soddisfazione dei clienti e feedback positivi.
Una pianificazione efficiente della produzione nella ristorazione collettiva influisce anche sulla soddisfazione dei clienti. Una migliore organizzazione del lavoro di squadra consente al ristorante di servire i clienti in modo più rapido ed efficiente, riducendo i tempi di attesa e minimizzando gli errori. La programmazione offre la flessibilità necessaria per adattarsi alle aspettative dei clienti e per adeguare l'offerta ai prodotti stagionali o alle tendenze culinarie. Di conseguenza, i clienti si sentono serviti meglio e sono più propensi a tornare o a consigliare il ristorante ai loro amici.

Diapositiva 11 - Pianificazione efficace della produzione nel settore della ristorazione.
Una pianificazione efficace della produzione nella ristorazione collettiva influisce anche sull'ottimizzazione dei costi aziendali. La programmazione, tra l'altro, aiuta a gestire efficacemente il tempo del personale e a ottimizzare i processi produttivi. La pianificazione degli orari di lavoro consente di assumere il giusto numero di dipendenti nelle ore di punta e di ottimizzare il loro lavoro nei periodi di minore affluenza, riducendo i costi associati agli straordinari o all'eccesso di personale. Con un flusso di lavoro ben pianificato, la cucina funziona in modo più efficiente. L'eliminazione dei passaggi inutili e delle attività inefficienti nel processo di preparazione degli alimenti velocizza il lavoro e riduce i costi di energia, acqua, attrezzature o sprechi alimentari. 
La pianificazione aiuta a evitare lo spreco di materie prime, risorse e processi, riducendo i costi operativi. Standardizzando le dimensioni delle porzioni, i ristoranti possono controllare meglio gli ingredienti, riducendo l'uso eccessivo e i costi delle materie prime. Una migliore pianificazione evita anche situazioni in cui i prodotti devono avere un prezzo eccessivo o devono essere preparati pasti in eccesso che non possono essere venduti, riducendo le perdite finanziarie.
Una gestione efficace delle scorte, ovvero evitare l'eccesso di scorte, aiuta a minimizzare i costi di stoccaggio delle materie prime. Anticipare il fabbisogno di ingredienti aiuta a mantenere un inventario minimo, incidendo positivamente sui costi di stoccaggio e sulla redditività dell'azienda ed eliminando le perdite di cibo scaduto. 
Un'efficace pianificazione della produzione nella ristorazione collettiva riduce anche l'incertezza. La pianificazione aiuta a prepararsi a diversi scenari e a minimizzare il rischio anticipando la stagionalità e le tendenze: Un ristorante può analizzare i dati degli anni precedenti per prevedere l'aumento della domanda durante le festività o i fine settimana. Ad esempio, se un ristorante sa che le vendite di gelato aumentano durante l'estate, può ordinare forniture adeguate per evitare carenze. Prepararsi a cambiamenti imprevisti: La pianificazione consente al ristorante di creare procedure in caso di problemi improvvisi, come ritardi nelle consegne o aumenti dei prezzi degli ingredienti. In questo modo il ristorante può disporre di prodotti o fornitori alternativi, riducendo il rischio di carenza di scorte o di aumento dei prezzi per i clienti. Pianificazione delle risorse di riserva: Un ristorante ben pianificato può disporre di fonti di approvvigionamento di riserva per i prodotti chiave. Ad esempio, se un importante fornitore di pesce fresco non può consegnare il prodotto, la pianificazione prevede di lavorare con un fornitore alternativo e di evitare problemi di disponibilità del prodotto nel menu.
Una pianificazione efficace della produzione alimentare influisce anche sulla garanzia di coerenza delle operazioni. La pianificazione facilita il coordinamento tra i diversi reparti o gruppi di lavoro attraverso i gruppi di programmazione. La pianificazione consente di stabilire orari di lavoro che soddisfino le esigenze degli altri reparti. Ad esempio, il team di cucina può preparare i piatti secondo un programma e il personale del servizio clienti può essere assegnato in modo appropriato per gestire le ore di punta. In questo modo si garantisce che tutti lavorino in modo coerente e che i clienti siano serviti senza ritardi. Le procedure e gli standard, come il servizio clienti e la preparazione dei cibi, vengono stabiliti durante la pianificazione. Ad esempio, se un ristorante ha delle procedure per servire il cibo e per servire gli ospiti, tutti i dipendenti seguiranno le stesse linee guida, garantendo la coerenza della qualità del servizio. Allo stesso modo, le riunioni periodiche di coordinamento del team consentono di discutere i compiti attuali, gli obiettivi, le sfide e i piani per i giorni o le settimane a venire. In questo modo, il reparto cucina, il servizio clienti e i dirigenti vengono informati e possono agire in linea con le priorità dell'azienda.

Diapositiva 12 - Pianificare la riduzione degli sprechi alimentari in una struttura ristorativa
La riduzione degli sprechi nella ristorazione collettiva richiede un approccio ponderato che comprende l'analisi dei processi e l'attuazione di azioni specifiche in ogni fase dell'attività. La pianificazione per ridurre gli sprechi alimentari in un esercizio di ristorazione comprende, tra l'altro, un'analisi della domanda e della situazione attuale. Ciò include il monitoraggio degli sprechi e l'identificazione dei prodotti e dei processi che generano più rifiuti. Tra i rifiuti generati in un esercizio di ristorazione, si distinguono: rifiuti organici, rifiuti di imballaggio, rifiuti chimici, rifiuti insoliti e pericolosi (ad esempio, vetro, attrezzature usate, ecc.), rifiuti di processo (perdite di produzione), rifiuti di acqua e liquidi (avanzi di bevande) e rifiuti del servizio clienti. Questa tabella mostra le caratteristiche dei rifiuti organici (i cosiddetti rifiuti biologici) provenienti dagli alimenti.   

Diapositiva 13 - I. Analisi della domanda
La comprensione della stagionalità e delle tendenze nella ristorazione collettiva consente di adattare meglio l'offerta e di pianificare le risorse e gli acquisti per i periodi appropriati. L'analisi della domanda, quindi, aiuta a rispondere alla domanda: quali sono i fattori che influenzano la domanda in un esercizio di ristorazione? Ecco alcuni fattori che influenzano la domanda e aiutano a regolare le operazioni di ristorazione:
Primo Le stagioni e la stagionalità degli ingredienti - ad esempio. Durante l'estate, i clienti sono più propensi a scegliere insalate, piatti leggeri, frutti di mare e bevande fredde come limonate e cocktail. Nei mesi più freddi, invece, si ordinano più spesso zuppe, piatti unici, cioccolata calda e vin brulé, poiché i clienti preferiscono piatti riscaldanti. Nella gastronomia, gli ingredienti stagionali sono disponibili; le verdure e la frutta di stagione sono solitamente più disponibili e più economiche in determinati periodi dell'anno, influenzando i menu dei ristoranti. Ad esempio, in Polonia, i ristoranti possono proporre piatti a base di zucca, mele o funghi in autunno.
Un altro fattore preso in considerazione nell'analisi della domanda è rappresentato dagli eventi speciali e dalle festività. Durante i periodi di vacanza, come Natale e Pasqua, aumenta la domanda di piatti festivi o di offerte speciali di ristorazione. I ristoranti possono quindi servire piatti tradizionali popolari nella regione, come carpe, borscht e canederli. A San Valentino e alla Festa della Donna, i ristoranti preparano spesso offerte speciali e menu romantici per le coppie. L'aumento delle prenotazioni per la cena spinge i ristoratori a pianificare e preparare di più per servire più ospiti. Allo stesso modo, eventi e feste locali, come concerti, festival o competizioni sportive nella zona, possono aumentare il numero di clienti del ristorante. In questi momenti, è opportuno prevedere una maggiore richiesta di cibi e bevande veloci e garantire la disponibilità di risorse adeguate.
L'evoluzione delle preferenze alimentari e delle tendenze culinarie influenza anche la domanda e l'utilizzo dei servizi di ristorazione. Ad esempio, la popolarità delle diete a base vegetale e senza glutine fa sì che molti clienti cerchino piatti vegani, vegetariani o senza glutine, il che può spingere i ristoranti a diversificare la loro offerta per includere tali opzioni, soprattutto quando questa tendenza si rafforza in una determinata stagione o anno. Allo stesso modo, sempre più persone prestano attenzione alla provenienza locale e biologica degli ingredienti. I ristoranti possono adattare le loro offerte per offrire prodotti stagionali e regionali, che attraggono i clienti attenti all'ambiente. Con l'aumento della popolarità dei social media e dei programmi di cucina, i ristoranti possono introdurre novità stagionali ispirate alle tendenze, come la cucina asiatica di strada in estate o i piatti di comfort food in autunno.
L'analisi della domanda gastronomica prende in considerazione anche i periodi di maggiore affluenza turistica. Soprattutto nelle destinazioni turistiche, come le località balneari, le montagne o i centri delle grandi città, il numero di visitatori può aumentare significativamente durante la stagione delle vacanze. I ristoranti possono prepararsi all'aumento della domanda offrendo piatti popolari e facili da preparare. Allo stesso modo, durante gli eventi internazionali, come le Olimpiadi, le conferenze e i congressi, i ristoranti possono vedere un aumento dei clienti provenienti da paesi e culture diverse, il che offre l'opportunità di offrire un menu più vario. Considerare questi fattori nella pianificazione consente ai ristoranti di adattare meglio la propria offerta alle esigenze dei clienti in un determinato periodo e di gestire le risorse in modo efficiente, con conseguente maggiore soddisfazione dei clienti e ottimizzazione dei costi.
L'adattamento alle preferenze dei clienti nella ristorazione richiede un'analisi regolare della domanda. Utilizzando vari metodi di analisi, i ristoranti possono comprendere meglio le esigenze dei loro clienti e adattare efficacemente le loro offerte, aumentando così le possibilità di soddisfare i clienti, aumentare le vendite e costruire relazioni a lungo termine con i destinatari del servizio. Tra i metodi di analisi della domanda nel settore della ristorazione vi sono: 
1. L'analisi delle vendite aiuta a determinare quali sono i piatti e le bevande più ordinati e quali quelli meno richiesti. I ristoranti possono quindi concentrarsi sui piatti più richiesti e sostituire gli articoli meno popolari con nuove offerte. Ad esempio, analizzando le vendite, un ristorante può notare che i piatti italiani sono molto richiesti e quindi introdurre più specialità italiane.
2. Le indagini e le ricerche sui clienti possono fornire informazioni dettagliate sulle loro preferenze e aspettative. Tali sondaggi possono essere condotti di persona, online o attraverso i social media. Ad esempio, un ristorante può chiedere ai clienti quali nuovi piatti desiderano vedere nel menu o le loro preferenze in merito alle dimensioni delle porzioni e ai livelli di condimento.
3. Analizzare le recensioni sui social media e le recensioni online. Al giorno d'oggi, molte persone condividono le opinioni sui ristoranti online. Analizzare le recensioni su piattaforme come Google, TripAdvisor o Yelp permette di capire cosa i clienti apprezzano di un ristorante e cosa va migliorato. Esempio: Un ristorante può scoprire che i clienti lodano le portate principali ma sottolineano che il tempo di attesa per il servizio è troppo lungo, consentendogli di migliorare il processo di servizio.
4 Analisi dei dati di prenotazione. I dati dei sistemi di prenotazione possono aiutare a determinare gli orari e i giorni più popolari della settimana, consentendovi di prepararvi al meglio per l'aumento del traffico in determinati periodi. Esempio: Se l'analisi delle prenotazioni indica una maggiore occupazione nei fine settimana, un ristorante può assumere personale aggiuntivo o introdurre promozioni speciali nei giorni di minore affluenza.
5 Analisi della stagionalità. Il monitoraggio della popolarità dei piatti nei diversi periodi consente di preparare meglio i menu stagionali. Ciò può comportare, ad esempio, la vendita di più gelati e bevande fredde in estate e di bevande calde in inverno. Esempio: Un ristorante può introdurre un menu invernale con zuppe e bevande calde in autunno e inverno e insalate fresche e leggere in estate.
6 Ricerche di marketing e benchmarking. Le ricerche di mercato e della concorrenza possono fornire indicazioni su quali piatti sono apprezzati dai clienti degli altri ristoranti e su quali promozioni attirano i clienti. Il benchmarking permette di confrontarsi con i concorrenti e di capire quali sono i fattori che attirano i clienti. Esempio: Un ristorante può notare che i locali vicini offrono interessanti promozioni per il pranzo e decidere di introdurre la propria offerta per il pranzo, adattata alle preferenze dei clienti.
7 Analizzare le tendenze del settore. Il monitoraggio delle tendenze nel settore della ristorazione, ad esempio attraverso i rapporti di settore, consente di introdurre innovazioni prima che diventino ampiamente attese dai clienti. Esempio: Se l'analisi mostra che la cucina asiatica sta guadagnando popolarità, un ristorante può introdurre voci asiatiche nel suo menu per attirare i clienti interessati a nuovi sapori.
L'adattamento alle preferenze dei clienti nella ristorazione richiede un'analisi regolare della domanda. Diversi metodi di analisi consentono ai ristoranti di comprendere meglio le esigenze dei clienti e di adeguare efficacemente la propria offerta. Ciò aumenta le possibilità di soddisfare i clienti, di aumentare le vendite e di costruire relazioni a lungo termine con i destinatari del servizio.
L'analisi dei dati storici delle vendite nel settore della ristorazione è una componente fondamentale di una pianificazione efficace, in quanto fornisce informazioni dettagliate sulle tendenze della domanda e sulle preferenze dei clienti nel tempo. Si tratta di analizzare i dati su un periodo più lungo (ad esempio, mesi, anni) per identificare la stagionalità, la popolarità di particolari prodotti e le correlazioni con altri fattori. Questa analisi storica consente una pianificazione a lungo termine. L'analisi di questi dati consente di prevedere la domanda futura, ottimizzare le scorte, pianificare i menu e gestire meglio il personale. Di seguito, fornisco dettagli sull'importanza dell'analisi dei dati storici di vendita ed esempi di applicazione:
I metodi di analisi dei dati storici sulle vendite includono:
Analisi delle tendenze: individuare modelli e stagionalità nelle vendite su un periodo prolungato.
KPI (Key Performance Indicators): Monitoraggio di indicatori chiave come il tasso di rotazione dei prodotti, la fattura media per cliente o il numero di ordini giornalieri.
L'analisi delle correlazioni studia la relazione tra le vendite e altri fattori (ad esempio, il tempo, gli eventi del quartiere).
L'analisi di regressione, invece, consente di prevedere le performance di vendita future sulla base dei dati storici.
L'ultimo metodo, la segmentazione dei clienti, consiste nel classificare i clienti in base alle loro preferenze, il che consente di adattare le offerte ai diversi gruppi di clienti. La segmentazione dei clienti di un esercizio di ristorazione comporta la suddivisione dei clienti in gruppi in base a determinati criteri, per adattare meglio l'offerta alle loro esigenze e preferenze. Ecco alcuni esempi di segmentazione dei clienti nel settore della ristorazione:
1. Segmentazione demografica: suddivisione dei clienti per età: giovani adulti (20-35), famiglie con bambini e anziani. Il ristorante può preparare menu o promozioni speciali per ogni gruppo, come sconti per studenti, menu speciali per bambini o piatti sani e digeribili per gli anziani.
2. Segmentazione psicografica - una divisione in base allo stile di vita e agli interessi: persone attente alla salute, buongustai, amanti del fast food, vegani e vegetariani. Introduzione di piatti o sezioni speciali nel menu, come opzioni vegane, piatti dietetici (ad esempio, senza glutine, a basso contenuto calorico) o menu degustazione gourmet.
3. segmentazione comportamentale, o segmentazione per frequenza di visita: clienti abituali, clienti occasionali (ad esempio, visitatori del fine settimana) e turisti. Programmi di fidelizzazione per i clienti abituali, promozioni speciali per il fine settimana per i visitatori occasionali e menu o offerte stagionali per i turisti.
4 Segmentazione geografica, ossia clienti locali e clienti provenienti da altre zone. Un ristorante può offrire promozioni da asporto per i clienti locali e diverse campagne di marketing rivolte a persone provenienti da fuori regione, come ad esempio annunci sui social media per chi viene in città per il fine settimana.
5 Segmentazione per occasione - si riferisce ai visitatori del locale per diverse occasioni, come riunioni di lavoro, feste di famiglia, appuntamenti e cene con amici. Offerte speciali per prenotazioni più numerose, diverse disposizioni dei tavoli, un'atmosfera intima o menu speciali per gruppi.
6 Segmentazione in base alla sensibilità al prezzo: si tratta di clienti sensibili al prezzo e di clienti premium. Introducete set di pranzi più economici per i clienti sensibili al prezzo e piatti esclusivi e più costosi o menu degustazione per i clienti premium che cercano un'esperienza culinaria unica.
Ciascuna di queste segmentazioni consente di adattare in modo più efficace le offerte, in modo che gli esercizi di ristorazione possano attrarre diversi clienti e aumentarne la soddisfazione, adeguandosi alle loro preferenze e capacità finanziarie.
Pertanto, l'analisi dei dati storici delle vendite nel settore della ristorazione è essenziale per una pianificazione efficace. Permette di comprendere con precisione le esigenze del mercato e di prendere decisioni operative più informate per regolare i volumi di produzione in modo da soddisfare la domanda ed eliminare gli sprechi.

Diapositiva 14 - II. Un efficace piano di gestione dell'inventario
La riduzione degli sprechi alimentari in un esercizio di ristorazione comprende la pianificazione di una gestione efficace delle scorte. Un piano di gestione efficace dell'inventario deve comprendere: 
· Pianificazione degli acquisti in base alle previsioni di vendita e al fatturato dei prodotti.
· Pianificazione delle offerte con il sistema FIFO (First In, First Out).
· Pianificazione del monitoraggio della freschezza: sviluppo di un sistema di marcatura e registrazione dei prodotti (si possono usare etichette o schede di magazzino).
· Sviluppare un sistema di monitoraggio dell'inventario: controllare regolarmente i livelli delle scorte e la conservazione a freddo.
· Pianificazione dei livelli minimi e massimi di scorte
· Analisi dei rifiuti e sviluppo di un sistema di gestione dei residui
· Formazione del personale sulla gestione dell'inventario.

Diapositiva 15 - III. PIANO DELL'OFFERTA DI MENU E PROCESSO DI PRODUZIONE

Creare menu che tengano conto dei principi di riduzione degli sprechi alimentari è una sfida che richiede una pianificazione e una gestione precisa delle materie prime e dei processi. Quando si creano i menu, quindi, occorre tenere conto di:
Utilizzo dell'intero prodotto, riduzione dei rifiuti e riutilizzo secondo la filosofia "zero rifiuti". La filosofia dei rifiuti zero si basa sulla minimizzazione dei rifiuti attraverso la progettazione, la produzione, il consumo e la gestione consapevole delle risorse per consentirne l'uso e il riutilizzo il più a lungo possibile. Questa filosofia mira a raggiungere uno stato in cui i rifiuti non finiscono nelle discariche o negli inceneritori e la circolazione delle risorse nell'economia è il più sostenibile possibile. Conoscere e seguire i principi delle "5R", vale a dire
1. Rifiutare - rinunciare a cose non necessarie.
2. Reduce (ridurre) - ridurre la quantità di beni consumati.
3. Riutilizzare i prodotti più volte. Ad esempio, le bucce delle verdure possono essere utilizzate per i brodi e le bucce della frutta per sciroppi o decorazioni.
4. Riciclare (recycle) - riciclare le materie prime.
5. La marcescenza (compost) trasforma i rifiuti organici in compost, che può essere utilizzato per coltivare ortaggi e frutta nell'orto.

Diapositiva 16 - III. PIANO DELL'OFFERTA DI MENU E PROCESSO DI PRODUZIONE
Nel creare il vostro menu, dovreste anche considerare la versatilità degli ingredienti, il cosiddetto "uso incrociato", cioè l'utilizzo degli stessi ingredienti in piatti diversi per evitare un uso eccessivo di prodotti insoliti. Ad esempio, se il menu prevede un'insalata di avocado, è bene considerare altri piatti a base di avocado, come toast o creme spalmabili. Un altro elemento da considerare quando si crea un menu è la disponibilità di prodotti di stagione. La scelta di ingredienti disponibili in stagione consente una migliore freschezza, una maggiore disponibilità e quindi acquisti più economici.
Anche la durata di conservazione dei prodotti è importante: si dovrebbe dare priorità all'inserimento di ingredienti con una durata di conservazione più breve nei menu del giorno o nelle promozioni. Vale la pena di sviluppare piatti che possono essere conservati per periodi più lunghi (ad esempio, zuppe, salse, verdure in salamoia), il che consente una migliore gestione delle scorte e una riduzione del rischio di sprechi. Gli ingredienti con una breve durata di conservazione (come le verdure o la frutta) possono essere utilizzati per preparare conserve o marinate.
Quando si elabora un menu, vale la pena di studiare un modo per elaborare gli avanzi. Le materie prime avanzate possono essere utilizzate in nuovi piatti, come zuppe, salse, crostate di verdure o prodotti da forno.
Quando si progetta un menu, bisogna considerare la sua flessibilità in base alla disponibilità o alle variazioni della domanda. È una buona idea progettare piatti che possano essere modificati in base alla disponibilità degli ingredienti e alla quantità in magazzino. Creare un menu flessibile in cui alcuni piatti o ingredienti possono cambiare aiuta a ridurre gli sprechi. Ad esempio, si può offrire un "piatto del giorno" basato su ingredienti che devono essere consumati rapidamente.
Quando si preparano le offerte del menu, bisogna anche considerare la semplicità delle ricette. Evitate piatti complicati che generano grandi quantità di scarti di produzione (come gli scarti di lavorazione).
Infine, le porzioni dei piatti devono essere pianificate di conseguenza. Progettare porzioni adatte all'appetito standard dei clienti o alla possibilità di ordinare una porzione più piccola minimizza gli avanzi nei piatti e riduce gli sprechi. 

Diapositiva 17 - Altri elementi di pianificazione dell'offerta che tengono conto della riduzione degli sprechi alimentari:

Sono incluse anche attività di pianificazione per ridurre gli sprechi alimentari in un ristorante. 
4. pianificare la formazione del personale (ad esempio, ambito, budget, metodi di formazione e luogo). 
5. pianificare l'approvvigionamento di materie prime attraverso il piano di produzione, che tiene conto, tra l'altro, delle previsioni, dell'analisi storica dei dati di vendita e dell'analisi del mercato dei fornitori; comprende anche la pianificazione della frequenza degli ordini, ossia consegne giornaliere, settimanali o mensili a seconda della durata di conservazione dei prodotti; comprende la standardizzazione delle consegne e il monitoraggio degli ordini. 
6 Pianificare modi per riciclare, fare il compost o donare la produzione in eccesso alle banche alimentari per le persone bisognose.
7 Definire gli standard di qualità Creare standard di qualità scritti per ogni piatto, produzione e processi di approvvigionamento; sviluppare un sistema di analisi dei rischi e dei punti critici di controllo (HACCP); sviluppare ricette e istruzioni per la preparazione di cibi e bevande; stabilire regolari periodi di prova e di controllo dei piatti (chiamati assaggi); stabilire liste di controllo per ogni turno (ad esempio, controllo della pulizia, dello stato delle scorte, verifica delle attrezzature). Pianificare le politiche di rotazione delle scorte; sviluppare un piano d'azione per le emergenze; pianificare la formazione del personale sul rispetto degli standard di qualità; pianificare indagini sistematiche sulla soddisfazione dei clienti; pianificare l'uso di sistemi digitali di monitoraggio della qualità (ad esempio, sistemi di registrazione della temperatura o monitoraggio automatizzato dei processi); 
Pianificazione del controllo e del monitoraggio della qualità (ad esempio, audit, feedback del personale e dei clienti, monitoraggio dei cambiamenti e delle tendenze normative).

Diapositiva 18 - Strategie e tecniche di apprendimento

Allineare la pianificazione dei menu con gli obiettivi di riduzione degli sprechi richiede un approccio consapevole, strategie di azione appropriate e tecniche di apprendimento. Ecco alcuni suggerimenti da considerare in quest'area:
La prima strategia che potete applicare nel vostro stabilimento è l'EDUCAZIONE E LA CONSAPEVOLEZZA, che consiste nell'ampliare la conoscenza dei rifiuti alimentari e del loro impatto ambientale.
È possibile utilizzare le seguenti tecniche di apprendimento: formazione online o workshop, come ad esempio corsi sulla gestione dei rifiuti e sull'alimentazione sostenibile; analisi di casi, ovvero studio delle storie di successo di chef, ristoranti o addirittura famiglie nel ridurre al minimo i rifiuti; video e documentari educativi, ad esempio sul problema globale dei rifiuti alimentari e su come ridurli.
Un'altra strategia in quest'area sarà l'ANALISI E LA VALUTAZIONE DELLE PRATICHE ATTUALI, che prevede l'identificazione delle fonti di tutti i rifiuti e la comprensione di dove (in quale categoria) si verificano le maggiori perdite. A questo proposito si possono utilizzare le seguenti tecniche di ricerca, quali:
· Audit della cucina - in cui analizzerete gli scarti alimentari e le loro fonti in cucina.
· Osservazioni e rapporti - durante i quali è possibile registrare ciò che viene gettato via e perché.
· Si può anche sviluppare un diagramma di Pareto, un grafico che mostra quali ingredienti vengono sprecati più spesso e in quali quantità.

Diapositiva 19 - Strategie e tecniche di apprendimento
Un'altra strategia sarà la capacità di pianificare il menu in base alla stagionalità e alla disponibilità delle materie prime, ottimizzando il menu con la scelta di prodotti stagionali e locali. In questo caso, è possibile applicare le seguenti tecniche. È possibile sviluppare:
· Un elenco di prodotti stagionali, cioè preparare un programma di spesa in base al calendario stagionale.
· Potete sviluppare un elenco di fornitori locali e stabilire una collaborazione con loro, che vi permetterà di capire i cicli di fornitura e la disponibilità dei prodotti.
· È anche possibile progettare un menu modulare, utilizzando gli stessi ingredienti in piatti diversi per evitare di buttare via materie prime inutilizzate.

Un'altra strategia per ridurre gli sprechi di cibo in cucina consiste nell'OTTIMIZZARE LE PORZIONI E I RICEVITORI degli alimenti e delle bevande offerti, il che significa evitare gli eccessi regolando le dimensioni delle porzioni per soddisfare le esigenze dei clienti del ristorante. È possibile applicare le seguenti tecniche, quali:
· Test delle porzioni - in cui è possibile sperimentare diverse dimensioni delle porzioni per determinare le quantità ottimali.
· Potete offrire ai clienti le cosiddette "mezze porzioni", cioè sviluppare versioni più piccole dei piatti.
· Potete anche raccogliere il feedback dei vostri clienti consultandoli sulle dimensioni delle loro porzioni preferite o inviando sondaggi sulla soddisfazione delle porzioni alla fine del servizio.

Diapositiva 20 - Strategie e tecniche di apprendimento 
Un'altra strategia consiste nell'imparare a utilizzare gli avanzi e le eccedenze di cibo e creare piatti basati sull'utilizzo dei sottoprodotti. Si può utilizzare la tecnica dello sviluppo.
· Le ricette creative includono patatine fritte fatte con le bucce o brodo fatto con le verdure avanzate.
· Utilizzo incrociato, ovvero modi per utilizzare un ingrediente in diversi piatti.
· Oppure sviluppare le cosiddette offerte "del giorno", cioè piatti preparati utilizzando i prodotti in eccedenza della cucina.
Vale anche la pena di sfruttare le TECNOLOGIE A SUPPORTO DELLA RIDUZIONE DEI RIFIUTI e di cercare strumenti digitali per monitorare e ottimizzare la riduzione dei rifiuti. È possibile utilizzare gli strumenti disponibili.
· Applicazioni di gestione dell'inventario che, tra l'altro, registrano le date di scadenza dei prodotti.
· I sistemi di tracciamento degli scarti identificano le principali aree di perdita durante l'intera fase, dalla produzione al consumo da parte del cliente.
· Oppure calcolatori alimentari che aiutano a pianificare con precisione acquisti, ricette e porzioni.

Diapositiva 21 - Strategie e tecniche di apprendimento
Anche l'ATTUAZIONE DI ABITUDINI DI SQUADRA è un'importante strategia di apprendimento, che coinvolge l'intero team (personale) nella riduzione degli sprechi. È possibile introdurre :
· Riunioni regolari del team per discutere i risultati della riduzione dei rifiuti e suggerire miglioramenti.
· Sistema di ricompensa - motivare i dipendenti per le idee innovative.
· Stabilire obiettivi comuni: ridurre i rifiuti del 20% in un mese.

L'ultima strategia di apprendimento chiave consiste nel MONITORARE E MIGLIORARE COSTANTEMENTE i processi coinvolti nella produzione e nella vendita di alimenti e bevande nei locali. Si tratta di osservare costantemente i risultati e di adeguare le azioni in base alla situazione. A tal fine, si possono applicare tecniche quali:
· I KPI (Key Performance Indicators) - sono indicatori di performance che aiutano a misurare il grado di raggiungimento degli obiettivi di un'organizzazione. Nel contesto dei rifiuti, i KPI possono includere una varietà di metriche, come la quantità di rifiuti generati per unità di produzione, l'efficienza del riciclaggio, il livello di recupero dei materiali o la percentuale di rifiuti ridotti da processi innovativi. Questi indicatori aiutano a valutare i progressi nella gestione dei rifiuti e a identificare le aree di miglioramento.
· I cruscotti sono strumenti visivi che presentano i dati in modo comprensibile e accessibile. Possono mostrare lo stato attuale della riduzione dei rifiuti, i progressi verso gli obiettivi di sostenibilità, i dati sulla segregazione e il riciclaggio e il confronto dei risultati con i periodi precedenti. Possono anche fornire una rapida valutazione di come un'organizzazione gestisce il problema dei rifiuti.
· I cicli di feedback, o anelli di retroazione, sono processi in cui le informazioni sulle prestazioni (ad esempio, i livelli di rifiuti, l'efficacia delle attività di riduzione) vengono utilizzate per modificare e migliorare le operazioni in futuro. Ciò significa che i dati sui rifiuti prodotti o sull'efficacia delle attività di riciclaggio vengono analizzati e utilizzati per migliorare i processi. Ciò può includere modifiche alle procedure di produzione, l'introduzione di nuove tecnologie o cambiamenti nelle politiche di gestione dei rifiuti.
In sintesi, questi strumenti aiutano le organizzazioni a monitorare, valutare e migliorare efficacemente le loro attività di gestione dei rifiuti.
La riduzione degli sprechi alimentari nella ristorazione collettiva richiede un monitoraggio continuo dei processi e l'introduzione di soluzioni tecnologiche e organizzative adeguate. Una gestione efficace dei rifiuti consente di risparmiare denaro, migliorare l'efficienza operativa e ridurre l'impatto ambientale.
Diapositiva 20 - Buone pratiche nel mondo
· Pianificazione per le famiglie: https://www.youtube.com/watch?v=iaCKhXS-LD0
· Pianificazione e altri suggerimenti per la riduzione dei rifiuti: https://www.youtube.com/watch?v=8NCm2Q1rZOM
· Produzione: Preparazione di alimenti, utilizzo di bucce, essiccazione di verdure, ecc.: https://www.youtube.com/watch?v=vbOGCSTd6Mg  
· 9 modi in cui i ristoranti possono ridurre i rifiuti alimentari: https://www.youtube.com/watch?v=8LFlPiZy-Xw

Diapositiva 21 - Grazie
[bookmark: _GoBack]Grazie per l'attenzione.


