Modulo 1, sessione 2
Descrizione delle diapositive
Diapositiva 1 - Modulo 1
Gestione dei servizi alimentari
Diapositiva 2 - Sessione 3
Questa sessione riguarda la prevenzione degli sprechi alimentari durante il self-service (buffet).


Diapositiva 3 - Aree self-service

Le aree self-service di ristoranti, buffet e caffetterie sono famose per la loro comodità e varietà. Tuttavia, queste aree rappresentano anche un rischio significativo. Ad esempio, possono verificarsi contaminazioni che possono portare a malattie di origine alimentare. Un altro esempio è l'introduzione di un corpo estraneo negli alimenti, che può causare il soffocamento o addirittura l'asfissia del consumatore. La prevenzione della contaminazione degli alimenti garantisce la sicurezza degli stessi e riduce al minimo il rischio di sprechi alimentari. Un'area self-service richiede un approccio completo che comprende una progettazione adeguata, pratiche igieniche rigorose, un servizio corretto dei piatti, una formazione regolare del personale e l'educazione dei clienti. Le diapositive che seguono illustrano gli aspetti citati delle aree self-service nel contesto della riduzione al minimo degli sprechi alimentari.

[bookmark: _Hlk184021303]Diapositiva 4 - Progettazione dell'area self-service

La disposizione e la progettazione di un'area self-service svolgono un ruolo cruciale nella prevenzione della contaminazione. Ecco alcune considerazioni chiave:
Spazio adeguato: Garantire uno spazio sufficiente tra i diversi alimenti e le postazioni. Un allestimento affollato aumenta la probabilità di contaminazione accidentale. La lunghezza del buffet deve essere proporzionale al numero di ospiti. Si presume che ci debbano essere tavoli di 3 metri per 20 persone e un metro lineare di buffet per ogni 10 persone in più. Sul tavolo si possono impilare vari elementi, ma deve essere costruito in modo che tutti i piatti siano a portata di mano di tutti gli invitati alla festa.

[bookmark: _Hlk184022158]Diapositiva 5 - Progettazione dell'area self-service

Flusso di traffico: Progettare l'area con un flusso chiaro e logico per ridurre le possibilità che i clienti si incrocino e possano contaminare gli alimenti. La disposizione della sala e del buffet deve garantire la libera circolazione unidirezionale dei consumatori e del personale di servizio. Il movimento dei consumatori lungo una linea garantisce un servizio rapido ed efficiente. Utilizzate la segnaletica e le indicazioni sul pavimento per guidare i clienti nel processo di self-service.

Diapositiva 6 - Progettazione dell'area self-service

Stazioni separate: Separare le postazioni in base ai tipi di alimenti (ad esempio, cibi caldi, insalate, dessert) per ridurre al minimo il rischio di contatto incrociato tra diversi tipi di alimenti. Ad esempio, tenere gli alimenti crudi e cotti in altre postazioni può evitare la contaminazione incrociata.

Barriere e protezioni: Installare barriere e protezioni sugli espositori di alimenti. Queste barriere fisiche impediscono ai clienti di toccare o respirare direttamente gli alimenti, riducendo il rischio di contaminazione da particelle trasportate dall'aria o dal contatto diretto.

Diapositiva 7 - Tecniche di conservazione ed esposizione degli alimenti

Coperchi per alimenti: Quando è possibile, coprite o coprite tutti gli alimenti. In questo modo si proteggono gli alimenti dalla contaminazione e si contribuisce a mantenerne la temperatura.
Quando si espongono gli alimenti, ricordarsi di collocare i singoli prodotti in piatti, cestini (pane) e contenitori separati, che proteggeranno dalla contaminazione fisica.


Diapositiva 8 - Regole per servire i piatti caldi

La temperatura di servizio deve essere adattata ai singoli piatti. Secondo le norme vigenti in gastronomia, le zuppe dovrebbero essere servite a una temperatura di almeno 75°C, i secondi piatti a 63°C e le bevande calde a 80°C.


Diapositiva 9 - Dispositivi per servire piatti caldi

Il bagnomaria viene utilizzato per mantenere la temperatura appropriata dei piatti precedentemente preparati. Il bagnomaria riscaldato è un dispositivo gastronomico che ha la forma di una vasca d'acciaio a doppia parete in cui vengono collocati i contenitori degli alimenti. Sotto la vasca sono presenti dei riscaldatori, la cui potenza è regolata da un termostato incorporato. Il termostato consente di mantenere l'intervallo di temperatura desiderato di 30-90 °C. La temperatura può quindi essere regolata in modo continuo su un piatto specifico. In questo modo non si corre il rischio di bruciare il cibo durante il riscaldamento.



Diapositiva 10 - Dispositivi per servire piatti caldi


Gli scaldavivande sono dispositivi utilizzati per mantenere la temperatura corretta di cibi semiliquidi o solidi. Consentono di mantenere una temperatura costante e di portare gli alimenti a ebollizione. La camicia d'acqua assicura una distribuzione uniforme della temperatura intorno al cibo riscaldato, eliminando la possibilità di bruciarlo. Il coperchio del contenitore può essere rimosso e posizionato verticalmente grazie alle guide. Il coperchio avvolgibile può essere aperto a metà o completamente, una soluzione comoda in un sistema self-service. 
La temperatura degli alimenti conservati negli scaldavivande e nei bagnomaria deve essere di 63°C. Gli alimenti non devono essere tenuti in queste condizioni per più di 2 ore.

Diapositiva 11 - Regole per servire i piatti freddi

Secondo le norme vigenti in gastronomia, i piatti freddi come le insalate, i salumi, le salse fredde, i dessert freddi, ecc. devono essere serviti a una temperatura di 4°C. Le bevande fredde devono essere servite a una temperatura compresa tra 0 e 14°C.

Diapositiva 12 - Dispositivi per servire piatti freddi

Un altro gruppo di dispositivi utilizzati sono quelli di refrigerazione, che garantiscono una temperatura adeguatamente bassa. Tra i dispositivi di refrigerazione spiccano i banchi frigoriferi, che conservano ed espongono un'ampia gamma di piatti. Per esporre insalate, paste, salumi, pesce e prodotti lattiero-caseari, si possono utilizzare piastre integrate o vasche di refrigerazione poco profonde, che forniscono una temperatura di 7-10(0) C.

Diapositiva 13 - Servire il cibo
Distributori automatici - I distributori automatici sono utilizzati per condimenti, bevande e altri articoli di uso frequente. 
In questo modo si riduce la necessità che più persone maneggino gli stessi utensili.
Preferite le macchine da caffè e i distributori d'acqua ai thermos di caffè e alle bottiglie grandi.

[bookmark: _Hlk184407801]Diapositiva 14 - Servire il cibo

La disposizione e la decorazione dei piatti sono abilità importanti perché l'aspetto dei piatti è quasi altrettanto importante del loro sapore per gli ospiti. La disposizione dei piatti implica la creazione di una composizione accuratamente studiata che metta in risalto il valore estetico del piatto servito. Un aspetto attraente dei piatti non solo susciterà l'appetito degli ospiti e contribuirà a un'accoglienza positiva dell'intero piatto, ma ridurrà anche il rischio di sprechi.

Diapositiva 15 - Servire il cibo

Porzioni individuali: quando è possibile, servite il cibo in porzioni individuali piuttosto che in piatti comuni. In questo modo si riducono le possibilità di contaminazione incrociata.
Utilizzare un'attrezzatura adeguata e separata per porzionare e servire i diversi tipi di cibo (cucchiai, spatole, pinze). Ogni piatto deve essere accompagnato da posate separate, il che è necessario non solo per la qualità del cibo, cioè per eliminare ogni possibile mescolanza di sapori, ma anche per motivi di sicurezza. Le posate separate impediscono la contaminazione incrociata degli alimenti se uno dei piatti viene contaminato.


Diapositiva 16 - Etichettatura degli alimenti

Etichettare chiaramente tutti gli alimenti, soprattutto quelli privi di allergeni o contenenti allergeni comuni. Etichettate chiaramente tutti gli alimenti, soprattutto quelli privi di allergeni o contenenti allergeni comuni. Questo aiuterà i clienti a fare scelte informate e a evitare esposizioni accidentali. L'obbligo di implementare un elenco di allergeni e ingredienti deriva dal Regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 25 ottobre 2011, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori. La lista degli ingredienti è un elenco di tutti gli ingredienti utilizzati per produrre un determinato piatto. Grazie all'elenco degli ingredienti, i vegetariani non metteranno per errore nel piatto piatti con carne. L'elenco degli allergeni è incluso nell'Allegato II del Regolamento n. 1169/2011.


[bookmark: _Hlk184136338]Diapositiva 17 - Servire il cibo

Ricordate: cibi e bevande devono essere di buona qualità e serviti in condizioni che rispettino i principi di igiene e sicurezza alimentare.
Protocolli di rifornimento - assicurano le procedure corrette per il rifornimento degli alimenti.
Ad esempio, i nuovi alimenti non devono essere mescolati con quelli già presenti nell'espositore, ma sostituiti interamente per evitare contaminazioni. 
Gestione degli utensili: fornire utensili separati per ogni alimento e assicurarsi che vengano sostituiti o igienizzati frequentemente.


Diapositiva 18 - Monitoraggio


Controllo della temperatura - mantenere le temperature corrette per gli alimenti caldi e freddi per prevenire la crescita batterica. Utilizzare termometri per controllare regolarmente la temperatura degli alimenti.
Sensori intelligenti - implementate sensori intelligenti che monitorino e avvisino il personale delle variazioni di temperatura degli alimenti esposti. Il mantenimento della temperatura corretta è fondamentale per prevenire la crescita batterica.


[bookmark: _Hlk184028697]Diapositiva 19 - Pratiche igieniche

Il personale è la prima linea di difesa contro la contaminazione crociata. Una formazione e un monitoraggio adeguati sono essenziali. Il mantenimento di elevati standard igienici è fondamentale per prevenire la contaminazione. Ecco alcune pratiche da applicare:
Formazione completa - formare il personale sui principi della sicurezza alimentare, compresa la prevenzione della contaminazione incrociata. La formazione deve riguardare, ad esempio, le tecniche di lavaggio delle mani, l'uso dei guanti e i metodi corretti di pulizia e sanificazione.
Postazioni per il lavaggio delle mani - collocare stazioni per il lavaggio delle mani o distributori di igienizzanti all'ingresso e in tutta l'area self-service.
Pulizia regolare - utilizzare una pulizia rigorosa per tutte le superfici, gli utensili e le attrezzature dell'area self-service.


Diapositiva 20 - Pratiche igieniche

Educare i clienti sul loro ruolo nella prevenzione della contaminazione incrociata degli alimenti può ridurre significativamente i rischi. Ecco come coinvolgere i clienti:
Segnaletica chiara - utilizzate una segnaletica chiara e concisa per istruire i clienti sulle corrette pratiche di self-service. In particolare, ricordate di lavarvi le mani, di usare correttamente gli utensili e di evitare di toccare direttamente il cibo.
Guide visive - fornire guide visive, come infografiche o video, che mostrino come utilizzare l'area self-service in modo sicuro. Queste possono essere visualizzate su schermi digitali o su materiali stampati.







Diapositiva 21 - Dialogare con i propri clienti

Instaurate un dialogo con i vostri clienti per verificare quali sono le loro aspettative in termini di menu. 
Nel dinamico mondo della gastronomia di oggi, i ristoratori devono agire sulla base di dati e analisi per soddisfare le aspettative di clienti sempre più esigenti. Una delle aree chiave che contribuiscono al successo di un locale di ristorazione è il sapiente adattamento del menu alle preferenze dei clienti. Pertanto, l'analisi di queste preferenze sta diventando uno strumento indispensabile per i ristoratori che cercano di soddisfare le aspettative degli ospiti. Sulla base dei dati raccolti, i ristoratori possono personalizzare e adattare il menu per soddisfare meglio le aspettative dei clienti. Ciò può includere l'aggiunta di nuovi piatti, l'eliminazione di quelli meno popolari, la modifica delle modalità di servizio dei piatti o l'introduzione di nuove opzioni dietetiche o vegane. È inoltre fondamentale tenere conto della stagionalità e delle preferenze culinarie locali. 
Siate trasparenti: spiegate al cliente che se l'offerta del menu è limitata o se alcuni piatti non sono disponibili, è perché i prodotti sono freschi e le scorte limitate per evitare sprechi.
Tutte queste attività contribuiranno a ridurre i rifiuti alimentari.
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Diapositiva 22 - Dialogare con i clienti


Coinvolgete i vostri clienti negli sforzi per ridurre i rifiuti alimentari,   incoraggiandoli ad agire in modo responsabile e sostenibile.
Spiegate ai consumatori che possono servirsi da soli tutto il cibo che vogliono, ma non devono lasciarlo nel piatto.
Considerate l'uso di piatti più piccoli per i buffet, che hanno dimostrato di ridurre gli sprechi di cibo. I clienti hanno ovviamente la possibilità di tornare al buffet in più occasioni, se lo desiderano.



Diapositiva 23 - Iniziative di coinvolgimento

Iniziative di coinvolgimento - lanciare iniziative o campagne per promuovere la minimizzazione dei rifiuti alimentari tra i clienti. Ciò potrebbe includere la distribuzione di opuscoli, lo svolgimento di brevi sessioni informative o l'offerta di incentivi per l'adozione di buone pratiche.
 Incoraggiare i clienti a fornire un feedback. Questo feedback può aiutare a identificare potenziali problemi e a migliorare l'organizzazione. La raccolta delle opinioni dei clienti e l'analisi dei feedback consentono di reagire rapidamente ai cambiamenti di preferenza e di identificare le aree di miglioramento. In questo caso, è possibile utilizzare, ad esempio, le opinioni sul ristorante nella scheda aziendale di Google o sui social media, come Facebook.


Diapositiva 24 - Monitoraggio dei rifiuti

Il monitoraggio dei rifiuti è il primo passo fondamentale per sbloccare i potenziali benefici della prevenzione dei rifiuti. In parole povere, se i rifiuti non vengono monitorati, non possono essere gestiti in modo efficace. Tutti i flussi di rifiuti devono essere registrati.
Le aziende che riescono a sprecare meno cibo utilizzano regolarmente i dati di monitoraggio degli sprechi per perfezionare i menu, affrontare il problema delle porzioni eccessive e migliorare la previsione della domanda, oltre che per motivare e formare il personale. 
Il monitoraggio dei rifiuti aiuta un'operazione a identificare dove si generano i rifiuti:

· Cibo non servito - cibo commestibile che è stato cucinato e gettato via perché in eccesso rispetto alle necessità. Può rappresentare una perdita finanziaria significativa per l'operazione. 

· Spreco nel piatto: capire perché non è stato consumato tutto il cibo. Chiedere un feedback ai consumatori. 




Diapositiva 25 - mensa del personale

I piatti non consumati dagli  ospiti al buffet di   possono essere trasferiti al buffet del personale, dove i dipendenti delle strutture di ristorazione.
Per i pasti del personale: utilizzare prodotti prossimi alla scadenza e prodotti invenduti.


Diapositiva 26 - Donazione di cibo

Il settore della ristorazione cerca costantemente di ridurre al minimo la quantità di rifiuti alimentari attraverso diverse procedure, soprattutto per motivi di gestione dei costi. Tuttavia, a volte è impossibile eliminare completamente le eccedenze di cibo commestibile. In questi casi, le aziende possono impegnarsi in donazioni di cibo attraverso una partnership con banche alimentari e organizzazioni caritatevoli simili. In genere, gli esercizi di ristorazione dispongono solo di piccole quantità di cibo che possono essere donate in modo sicuro. Inoltre, la frequenza delle donazioni non può essere sempre garantita. Queste sfide dovrebbero essere discusse con i potenziali partner per le donazioni.
Ecco i consigli per partecipare alle donazioni di cibo:
1. Avere una persona responsabile nel proprio esercizio di ristorazione collettiva (ad esempio, il proprietario/direttore o un altro dipendente designato). In questo modo si evita una cattiva gestione delle eccedenze alimentari e quindi si evitano perdite evitabili.
2. Selezionare un partner affidabile per le donazioni. Per effettuare donazioni di cibo, una struttura deve selezionare un'organizzazione caritatevole affidabile.



Diapositiva 27 - Grazie










