Modulo 3, sessione 2
Descrizione delle diapositive
Diapositiva 1 - Modulo 1
Gestione dei servizi alimentari
Diapositiva 2 - Sessione 2
In questa sessione ci occupiamo di: prevenire gli avanzi di piatto nella fase di expediting. 
Vi parleremo di soluzioni di prevenzione come: diverse dimensioni delle porzioni offerte ai clienti, modifica della composizione dei piatti, oppure 
"doggy bag". 

Diapositiva 3 - Spreco alimentare nel settore della ristorazione - fasi
I rifiuti alimentari negli esercizi di ristorazione si verificano in varie fasi del processo tecnologico, come illustrato nella figura. I rifiuti alimentari possono essere generati al momento della ricezione delle materie prime, durante lo stoccaggio, la produzione e il servizio, e alla fine nella sala dei consumatori come avanzi di piatti. 
Numerosi dati indicano che i rifiuti alimentari si verificano più spesso nelle ultime fasi della circolazione degli alimenti nel locale. Un'attenzione particolare è rivolta ai cosiddetti rifiuti di piatti. Essi si formano già nella fase finale, nella sala di consumo.
 
Diapositiva 4 - Che cosa sono i rifiuti di piatti?
Che cos'è lo spreco di piatti? Lo scarto del piatto è il cibo che ritorna dalle tavole dei consumatori. Possono includere parti commestibili (come le guarnizioni) e parti non commestibili (come le ossa della carne). 
Gli avanzi di piatti comprendono gli alimenti lasciati sui piatti dai consumatori e gli alimenti prelevati da un esercizio di ristorazione nella confezione "to-go" ma non consumati.
Lo spreco di piatti nella gastronomia è un problema serio perché la sua quota nella massa di cibo sprecato è significativa - come mostrato nelle diapositive seguenti - ma non si può fare nulla al riguardo. Vengono buttati via.

Diapositiva 5 - Rifiuti di piatti in diversi ristoranti
Gli avanzi dei piatti vengono generati in quasi tutti gli esercizi di ristorazione, indipendentemente dal profilo dell'attività. La diapositiva presenta i risultati della ricerca su tre ristoranti di piccole e medie dimensioni di Varsavia (Polonia). Questi locali si differenziavano per la presenza o meno di carne nel menu, per il carattere del locale (rilassato o elegante) e per l'apertura al cambiamento. 
Per ogni ristorante sono stati sviluppati degli schemi di processo che mostrano il flusso tipico di un determinato locale.
Il primo ristorante, denominato LOCAL AND COMMUNITY-BASED, è un piccolo locale situato in un quartiere alla moda di Varsavia. Serve prevalentemente piatti vegetariani e vegani, ma ha anche carne nel menu. I prezzi sono nella media. 
Il secondo ristorante, denominato IDEALISTIC VEGETARIAN AND VEGAN, è un ristorante vegetariano o vegano che si attiene fermamente ai suoi valori. Il menu è breve, stagionale e privo di carne, mentre la maggior parte dei prodotti proviene da fornitori locali.
L'ultimo ristorante, denominato ESCLUSIVO E DI ALTO PROFILO, è caratterizzato da prezzi elevati che attirano i buongustai. Esperienza culinaria eccezionale e servizio adeguato. Gli ospiti devono spesso prenotare.
Gli studi hanno dimostrato che gli avanzi dei piatti si creano indipendentemente dal tipo di locale. In tutti e tre i ristoranti, la ragione della loro generazione è stata indicata come una mancanza di suggerimenti attivi per confezionare gli avanzi.  
È evidente che nel terzo ristorante, incentrato sull'immagine, è più impegnativo gestire gli avanzi nel piatto. Questo perché, oltre alla mancanza di un incoraggiamento attivo da parte del personale a portare a casa le pietanze non consumate, in strutture di questo tipo mancano gli imballaggi per confezionare gli avanzi e manca la possibilità di voler confezionare gli imballaggi degli avanzi portati dal cliente.  

Diapositiva 6 - I rifiuti da piastra causano grandi quantità di rifiuti - caso dalla Polonia (Varsavia)
I risultati di molti studi indicano che gli avanzi dei piatti costituiscono una parte significativa dei rifiuti alimentari negli esercizi di ristorazione. In questo caso, occorre prestare particolare attenzione alla gastronomia alberghiera.
La diapositiva presenta i risultati di una ricerca condotta in quattro alberghi operanti in Polonia, e più precisamente nella capitale della Polonia - Varsavia. Per determinare il livello di spreco alimentare nei servizi di ristorazione degli hotel, è stato utilizzato il metodo del diario. Ogni hotel ha ricevuto una serie di tabelle. Ciascuna serie era composta da tabelle relative a (1) reparto di stoccaggio, (2) reparto di produzione, (3) buffet per la colazione, (4) ristorante, (5) servizio per gruppi organizzati e (6) area di lavaggio delle stoviglie. I rifiuti dell'area di lavaggio delle stoviglie erano in realtà rifiuti di piatti.
La quota di alimenti non utilizzati durante la settimana (7 giorni) sul peso totale di materie prime/semilavorati o prodotti finiti utilizzati per la preparazione degli alimenti è stata per i singoli hotel, cioè H1, H2, H3 e H4 rispettivamente: 11,4%, 12,4%, 14,5% e 10,6%. Le parti non commestibili degli alimenti nel reparto di produzione rappresentavano dal 2,3% (Hotel 3) al 4,7% (Hotel 2) della massa di materie prime utilizzate. La quota di prodotti finiti nel buffet della colazione, che non sono stati utilizzati come originariamente previsto (colazione per gli ospiti dell'hotel), variava dal 2,1% (Hotel 2) al 4,0% (H1) della massa di materie prime utilizzate. La percentuale maggiore di cibo sprecato è costituita dai rifiuti di piatti. La sua quota variava dal 3,6% (Hotel 1) al 9,9% (Hotel 3) della massa di materie prime utilizzate. 

Diapositiva 7 - I rifiuti da piastra causano grandi quantità di rifiuti - caso dalla Polonia (Varsavia)
Negli hotel esaminati, la maggior parte degli alimenti è stata sprecata nel reparto di servizio, cioè nel buffet della sala da pranzo o sotto forma di rifiuti di piatti pesati nella sala di lavaggio delle stoviglie. È emerso che nelle strutture indagate, in media, il 72,55% del cibo sprecato proveniva da questo reparto. Una quota significativa di questo valore (48,82%) era costituita da rifiuti di piatti lasciati dai consumatori sui loro piatti, mentre il 23,73% era costituito da cibo lasciato/non consumato dagli ospiti dell'hotel sul buffet della colazione nella sala da pranzo. Come si evince, una parte significativa del cibo sprecato nei servizi di ristorazione è costituita da alimenti pronti. 

Diapositiva 8 - I rifiuti delle piastre causano grandi quantità di rifiuti
In quattro hotel polacchi, analizzando la struttura dei rifiuti alimentari, la quota di rifiuti di piatti nelle strutture esaminate che forniscono vari tipi di servizi era quasi del 50%. Studi di altri autori indicano una quota molto più bassa di rifiuti di piatti nella struttura dei rifiuti alimentari. Ad esempio, i dati della Malesia hanno mostrato che i rifiuti di piatti dei clienti costituivano il 23-35% del totale. Nel Regno Unito, invece, i rifiuti di piatti sono stati stimati al 34%. I rifiuti di piatti lasciati dai clienti nel settore della ristorazione finlandese variavano dal 4,4% al 9,5%. 

Diapositiva 9 - Sempre all'inizio ...
Come possiamo vedere, i rifiuti di piatti sono un problema serio nel settore della ristorazione. 
In ogni struttura di ristorazione è possibile ridurre la massa dei rifiuti di piatti. 
Ciò richiede azioni specifiche.
In primo luogo, è necessario determinare la massa dei rifiuti dei piatti in un esercizio di ristorazione. In secondo luogo, è necessario identificare le parti dei piatti che vengono lasciate principalmente nei piatti dei consumatori.
Una volta determinata la massa di avanzi di piatti nel nostro locale e stabilito quali sono i piatti più spesso lasciati nel piatto dai consumatori, saremo in grado di introdurre azioni preventive.

Diapositiva 10 - Misurare gli scarti dei piatti
In primo luogo, è necessario controllare la quantità totale di avanzi di cibo che i clienti lasciano nei loro piatti.
È buona norma etichettare il contenitore "rifiuti di piatti". I contenitori dei rifiuti sono numerosi in tutto il locale. Pertanto, un'etichettatura chiara ridurrà il rischio di errori nella registrazione dei dati. 
Durante il servizio, gettare gli avanzi di cibo dai piatti dei clienti nel contenitore "scarti dei piatti". Alla fine del lavoro, o se necessario, pesare il contenuto del contenitore con una bilancia da cucina o da bagaglio. Dopo aver sottratto il peso del contenitore vuoto, si otterrà la massa dei rifiuti dei piatti in esso contenuti. 
Riportate le vostre scoperte nel punto appropriato del foglio. Un esempio sarà presentato nella prossima diapositiva. 
La domanda che sorge spontanea è: per quanto tempo si deve registrare la massa di rifiuti di piatti generati nel locale di ristorazione? Per almeno 7 giorni, in modo da poter vedere quanto cibo di questo tipo viene sprecato ogni giorno della settimana. Tuttavia, è consigliabile effettuare osservazioni per diverse settimane, ad esempio quattro (un mese).

Diapositiva 11 - Modulo utile per annotare la massa dei rifiuti della piastra 
La diapositiva presenta un esempio di modulo per l'inserimento della massa di rifiuti generati in tutte le fasi del processo tecnologico in un esercizio di ristorazione. Il modulo consente di inserire gli avanzi dei piatti di ogni sette giorni. La cella per le note consente di inserire osservazioni che possono essere importanti dal punto di vista dei metodi preventivi introdotti in seguito. È possibile inserire anche le idee emerse durante l'osservazione. In questo modo sarà possibile scoprire la quota di una particolare frazione di rifiuti nella massa di materie prime lavorate o di piatti serviti. Nell'intestazione, per ogni giorno, è possibile inserire anche informazioni relative alla massa o al numero di porzioni di piatti preparati in un determinato giorno. Ricordate di familiarizzare con il modulo prima di iniziare l'osservazione e le note.
Diapositiva 12 - Misura diretta
Questo metodo di misurazione del settore della ristorazione è raccomandato anche dalla Commissione Europea.  
In questo documento, per "misurazione diretta (pesatura o valutazione volumetrica)" si intende l'uso di un dispositivo di misurazione per determinare la massa di campioni di rifiuti alimentari o di frazioni di rifiuti totali, direttamente o determinata sulla base del volume. Include la misurazione dei rifiuti alimentari raccolti separatamente. 

Diapositiva 13 - Monitoraggio dei piatti o degli ingredienti chiave
I piatti o gli ingredienti chiave possono richiedere più attenzione di altri, come ad esempio il piatto più sprecato o più popolare.  
Vale la pena di verificare quali ingredienti di questi piatti rimangono più spesso come avanzi nel piatto.
Scegliete il vostro piatto più sprecato o più popolare e monitorate quali elementi vengono lasciati nei piatti dei clienti. 
Il contenitore, che potrebbe essere un po' più piccolo, dovrebbe essere etichettato per riflettere l'articolo che si desidera tracciare. Anche in questo caso, utilizzando il modulo appropriato è possibile monitorare la tracciabilità specifica dell'ingrediente.
La procedura è la stessa presentata in precedenza, vale a dire:
1. Pesare un contenitore vuoto, etichettato e destinato a un ingrediente specifico,
2. Gettare gli ingredienti non consumati dai piatti dei clienti in contenitori separati ed etichettati,
3. Alla fine del lavoro, o se necessario, pesate il contenuto di ogni contenitore utilizzando una bilancia da cucina o una bilancia per bagagli. Dopo aver sottratto il peso del contenitore vuoto, si otterrà la massa di ogni ingrediente di scarto in esso contenuto. 

Si noti che il modulo deve essere personalizzato in base al singolo esercizio di ristorazione. Questo è solo un suggerimento.

Diapositiva 14 - Come ridurre i rifiuti dei piatti?
Ora che disponiamo di informazioni sulla massa dei rifiuti dei piatti e abbiamo individuato quali sono le stoviglie che vengono sprecate di più, possiamo agire per ridurli. 
Ricordate che anche un piccolo cambiamento può ridurre significativamente la massa di rifiuti generati dai piatti.
In gastronomia si utilizzano molte soluzioni per ridurre i rifiuti dei piatti, e non sempre sarà possibile implementarle in ogni struttura. La questione della riduzione dei rifiuti dei piatti deve essere sempre affrontata individualmente.

Diapositiva 15 - Osservare le dimensioni delle porzioni servite 
Molti studi condotti tra i consumatori sulle cause che portano a lasciare un pasto non consumato indicano che la porzione del piatto servito è troppo grande.
Agli intervistati polacchi che hanno dichiarato di aver lasciato i pasti non finiti in ristoranti, bar, mense o piccoli punti di ristorazione sono state chieste le ragioni di tale comportamento.
Guardate questa diapositiva: quasi la metà degli intervistati polacchi ha dichiarato che ciò è dovuto a porzioni troppo grandi e a un gusto inadeguato. Circa 1/5 dei consumatori ha dichiarato di non aver terminato il pasto in una struttura di ristorazione perché ha trovato un elemento indesiderato in un piatto o ha ordinato troppi piatti. Circa 1/6 degli intervistati ha indicato l'aspetto non gradevole come motivo del pasto non terminato.
Nella parte destra della diapositiva sono presentati  i risultati di una ricerca condotta tra i consumatori britannici. Il motivo principale per cui il cibo non viene consumato è la dimensione della porzione, citata da quasi la metà dei consumatori, sia perché la porzione era più grande del previsto (40%), sia perché ritenevano di aver ordinato troppo (11%). Seguono il fatto che il pasto includeva elementi (ad esempio, insalata, guarnizioni) che non piacevano o non erano di gradimento (15%) e il fatto che il gusto non era di gradimento (10%).

Diapositiva 16 - È possibile ridurre le dimensioni delle porzioni
Se avete individuato prodotti che i consumatori lasciano spesso nel piatto, come patatine fritte, patate lesse e salse, ridurre le loro porzioni potrebbe essere una buona soluzione. Sarebbe meglio verificare prima le porzioni e le misure di servizio esistenti. Potrebbero non essere rispettate dai dipendenti. Ricordate che quando si modificano le porzioni dei piatti serviti, è necessario fornire al personale gli strumenti adeguati, ad esempio cucchiai e contenitori di capacità adeguata.
Riducendo le dimensioni predefinite delle porzioni, è possibile offrire ai clienti un'opzione di ricarica. Questa opzione può funzionare bene nelle mense, nei buffet e nei fast-food.

Diapositiva 17 - È possibile ridurre le dimensioni del piatto
La forma e le dimensioni dei piatti delineano le norme relative alle quantità adeguate di cibo da consumare durante un pasto.  
È stato dimostrato che le ciotole grandi portano a un eccesso di servizio, quelle piccole a un eccesso di servizio. 
La ricerca mostra due semplici e non intrusivi "accorgimenti" per ridurre i rifiuti dei piatti nei ristoranti degli hotel di circa il 20%.
- Riducendo le dimensioni della lastra di 3 cm, è possibile ridurre la quantità di scarti di lastre di circa il 19,5%. 
- l'introduzione della segnaletica che indica che gli ospiti possono servirsi da soli più di una volta riduce lo spreco di cibo del 20,5%.

Diapositiva 18 - Fornire informazioni sulle dimensioni delle porzioni
Come già osservato, il motivo più comune per cui i consumatori lasciano un piatto non consumato nel piatto è una porzione troppo grande. Spesso gli esercizi di ristorazione mancano di informazioni sulla grammatura del piatto o dei suoi singoli componenti. In questo caso, la carta del menu dovrebbe essere integrata con la grammatura del piatto o dei suoi singoli componenti. Tuttavia, i consumatori non sempre riescono a visualizzare le dimensioni delle porzioni sulla base del testo. Diverse soluzioni organizzative o forme grafiche che presentano le dimensioni delle porzioni servite funzionano benissimo. 
Come si può fare nel modo più semplice? 
1 Quando si servono i piatti in un buffet, è possibile, ad esempio, fornire piatti di diverse dimensioni. Inoltre, in una situazione del genere, si può apporre un cartello che indichi ai clienti che utilizzano il buffet di non riempire eccessivamente i piatti perché, dopo tutto, possono sempre tornare al buffet per avere altri piatti. 
2 È possibile utilizzare l'iconografia nel menu, grazie alla quale sarà possibile classificare le dimensioni delle porzioni dei piatti. I clienti sapranno di poter ordinare una porzione più piccola del piatto selezionato. 
3 È inoltre possibile espandere le informazioni sul menu, comprese le dimensioni delle porzioni, utilizzando un codice QR. Ad esempio, è possibile scattare e condividere foto di porzioni diverse dello stesso piatto.

Diapositiva 19 - Si può dare ai consumatori la possibilità di scegliere
Ai consumatori piace avere una scelta, non solo per quanto riguarda le dimensioni delle porzioni, ma anche per quanto riguarda la gamma di ingredienti del piatto. 
Dopo tutto, non tutti devono amare il grano saraceno o le patatine fritte. Allora offrite loro QUESTO. 
Potete offrire ai clienti una maggiore flessibilità nella scelta dei piatti. Lasciate che il consumatore abbia la possibilità di selezionare i componenti del piatto, in modo da adattarlo alle sue preferenze.

Diapositiva 20 - Scrivere un menu per bambini
Lo spreco di cibo è maggiore tra le persone di età compresa tra i 18 e i 34 anni e tra i 35 e i 44 anni, soprattutto quando si mangia fuori con i bambini, si mangia in gruppi numerosi e si mangia con i colleghi di lavoro. E ciò avviene in tutti i tipi di esercizi di ristorazione. 
Sia che abbiate molti bambini a tavola, sia che ne abbiate pochi, avere un menu per bambini a portata di mano e da tenere in considerazione può essere prezioso.
I bambini hanno un appetito molto più piccolo e hanno meno probabilità di apprezzare il vostro piatto. 
Offrire un menu per bambini selezionato in termini di porzioni e tipologia. 
Il menu per bambini equivale a meno rifiuti di piatti.

Diapositiva 21 - Sacchetti/scatole per cani
Nonostante i vostri sforzi per ridurre al minimo i rifiuti dei piatti, è possibile che rimanga del cibo nei piatti.
In queste circostanze, consentire ai clienti di portare il cibo a casa è una buona opzione. I sacchetti e le scatole per cani sono un altro modo per contribuire a ridurre i rifiuti dei piatti.
Si tratta dell'incoraggiamento ai consumatori da parte del personale del punto vendita a portare via le porzioni non consumate in doggy bag o in contenitori adatti per essere consumate in seguito, se del caso. 
Rendetela la norma. Perché non rendere i sacchetti o le scatole per cani parte del vostro servizio o metterli in evidenza nei menu per aiutare a superare l'apprensione dei clienti nel chiederli?

Diapositiva 22 - Motivi per iniziare a portare a casa gli avanzi...
1. L'hai pagato! Perché comprare un pasto e mangiarne solo metà?
2. Finirà assolutamente nella spazzatura. Il ristorante non può vendere o donare cibo che è già stato servito a un cliente. Questo per motivi di sicurezza alimentare.
3. Per produrre quel cibo sono state impiegate molte risorse. 
Ogni risorsa impiegata per la produzione, il trasporto, la distribuzione e la preparazione di quel cibo viene sprecata anche quando viene gettato nella spazzatura.
4. Pranzo pronto per il giorno dopo!  
Se vi rimane solo una piccola porzione, potete semplicemente abbinarla a un'insalata, trasformarla in un panino o in un wrap, aggiungere del riso o delle verdure al vapore... qualsiasi cosa sia adatta a ciò che portate a casa.
5. Dare l'esempio agli altri. 
Ai vostri commensali potrebbe sfuggire l'idea di mettere in scatola gli avanzi, oppure potrebbero sentirsi a disagio nel chiederli. Siate leader! Le persone sono più propense a fare qualcosa quando vedono che altri lo fanno per primi. Siate quella prima persona.

Diapositiva 23 - E infine...
Dovete coinvolgere il vostro personale e i vostri ospiti.
Motivate il vostro personale a incoraggiare gli ospiti a personalizzare le loro ordinazioni e, se i clienti non finiscono un piatto, a portarlo a casa. Ma fornite loro gli strumenti giusti per farlo. Rendete i vostri ospiti consapevoli del fatto che stanno sprecando i loro soldi non consumando i pasti e lasciandoli nel piatto. Dopo tutto, a nessuno piace perdere denaro.

Diapositiva 24 - È comune portare a casa gli avanzi da un ristorante in Europa? 
- parere del rispondente 
Infine, vediamo come i consumatori europei percepiscono la possibilità di portare via gli avanzi dei piatti.

1. È un'affermazione generica, ma per la mia esperienza gli europei trovano di pessimo gusto lo spreco. Perché buttare via il cibo? 
Nei miei viaggi ad Amsterdam, Londra, Praga, Bucarest, Parigi, Budapest o Copenaghen non ho mai visto nessuno guardare dall'alto in basso chi vuole prendere gli avanzi di un pasto. Al contrario, ci hanno chiesto se li volevamo. 

2. Le culture europee sono diverse tra loro. 
In Germania è decisamente scortese andare in un ristorante e ordinare del cibo apposta per portarlo a casa. Potreste sentirvi dire parole molto dure dal personale, perché questo significherebbe che considerate il loro ristorante un fastfood. 
Tuttavia, se mangiate al ristorante e dopo circa un'ora chiedete il conto e il cameriere vede che nel vostro piatto è rimasta una quantità considerevole di cibo, probabilmente vi chiederà se c'era qualcosa di sbagliato o se vi è piaciuto. Se rispondete "era molto buono, ma purtroppo era troppo per me", è probabile che si offra di impacchettarlo per voi. O almeno lo farà se glielo chiedete gentilmente. Ma non tutti i ristoranti hanno contenitori adatti, quindi alcuni diranno che sono spiacenti ma che non potete portarlo con voi.

3. Non ho mai avuto problemi a prendere il cibo avanzato da un ristorante. 
Questo è dovuto a un paio di motivi: 
Ho pagato il cibo, è mio, mi porto a casa i pezzi non mangiati
Il ristorante deve pagare per la raccolta dei rifiuti; meno cibo viene gettato via, minore è la bolletta dei rifiuti. 
Ho chiesto una "doggy bag" (il termine inglese comune per portare a casa gli avanzi, visto che spesso si trattava di ossa per il cane) in ristoranti di ogni livello, dai caffè alle strutture con stelle Michelin, e nessuno mi ha mai fatto domande. Il personale di servizio di solito rovescia il cibo in contenitori da asporto. 


Diapositiva 25 - È comune portare a casa gli avanzi da un ristorante in Europa? 
- parere del rispondente 
4. Vivo in Europa, in Italia, e lavoro in un ristorante relativamente grande. 
I proprietari hanno un approccio molto efficiente e amichevole nei confronti dei clienti che desiderano portare con sé gli avanzi. Nelle nostre forniture settimanali riceviamo una buona parte di scatole e sacchetti solo per imballare gli avanzi per i clienti. 
Personalmente incoraggio i clienti a portare con sé gli avanzi soprattutto per questi motivi: 
Se i clienti non prendono gli avanzi, dove finiranno alla fine? Ovviamente nei rifiuti organici. Non ha più senso che il cibo venga consumato da qualcuno invece di finire nella spazzatura?
I clienti apprezzano il piatto ma non riescono a finirlo per qualche motivo, ma vogliono gustarlo in seguito. 
È un piccolissimo favore che faccio ai miei clienti e in risposta la maggior parte delle volte mostrano grande gratitudine e apprezzano i miei servizi.
Questo piccolo gesto copre le eventuali mancanze durante il servizio e, come dice un proverbio, "tutto è bene quel che finisce bene". 
Quindi direi, in qualsiasi parte del mondo non siate timidi e chiedete gli avanzi e se vi sto servendo, lo farò con un sorriso. 

5. In passato sarebbe stato visto come una "cosa da non fare". Di solito si andava al ristorante per mangiare nel locale, non per prendere gli avanzi come se si stesse morendo di fame a casa. Oggi può anche essere "cool", come per dimostrare che si è consapevoli dello spreco di cibo e di risorse naturali che sta devastando il nostro pianeta.
In ogni caso penso che sia meglio ordinare in modo adeguato e solo il numero di piatti che si intende mangiare. Dipende anche dal tipo di appuntamento per il pranzo o la cena. Se si è in compagnia di amici o parenti stretti, chiederei una scatola per gli avanzi. Se si tratta di un appuntamento romantico, non ne sono così sicuro. 

Diapositiva 26 - Ringraziamenti


