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Gola e mantenimento della vita.




COSA SI PUO’ FARE A
LIVELLO DI RISTORAZIONE
NELLE RESIDENZE PER
ANZIANI?




111° Concorso di cucina

2008 - “Un primo piatto, tipico del territorio in cui e
situata la struttura, preparato con metodi tradizionali”
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1V° Concorso di cucina

2009 - “Un secondo piatto, tipico del territorio in cui e
situata la struttura, preparato con metodi tradizionali”
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V° Concorso di cucina

2010 - “Metti i colori nel piatto”
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VI° Concorso di cucina

2011 - “Un primo o un secondo piatto della tradizione
regionale”
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VII° Concorso di cucina

2012 - “I colori della salute”
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VIII° Concorso di cucina

2013 - “La salute a colori”
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IX° Concorso di cucina

2014 - “La cucina dei sensi”

22.05.2014 21 :34‘
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X° Concorso di cucina

2015 - “Finger Food e Dieta Mediterranea”
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XI° Concorso di cucina

2016 - “500 x 1”
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XII° Concorso di cucina

2017 - “Km zero”

Luigi TONELLATO
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Il tema proposto per 'edizione 2017 &€ "Km zero”, da proporre caldo o freddo.
Il piatto, per quanto nguarda grammature ed apporto energetico, si configura come “piatto proposto a
pranzo”.

e |l piatto, preparato con riferimento alla tradizione locale, deve essere oftenuto, seguendo — anche in forma
rivisitata — una ricetta tipica, in modo da raggiungere ['obiettivo in termini di caratteristiche organolettiche, grazie
all'uso appropriato delle tecnologie, oggi disponibili

e |l piatto é legato alle tradizioni gastronomiche degli ospiti della struttura partecipante e pud essere proposto
nel menu normale o in occasione di particolan ncorrenze. Dovra essere fornita adeguata documentazione di
tale inserimento nel menu della struttura.

e |l piatto da presentare deve essere pensato in relazione all'utenza che ogni giorno si deve soddisfare (ospiti
delle case di riposo, ultrasettantenni): con cio il piatto deve anche nisultare ben curato nella preparazione e
nella presentazione, giustamente creativo.

| piatti sono stati selezionati sulla base della presentazione di una “scheda ncetta” che ha impegnato | concorrenti
* nel collegamento del piatto o degli ingredienti con il territorio, la stona e la tradizione,
o nella valonzzazione degli aspetti nutrizionali, anche in funzione degli obiettivi che ci si propone di raggiungere,
e nella precisa e puntuale descrizione della preparazione, evidenziando gl aspetti tecnologici,
e nelle modalita di presentazione e somministrazione del piatto.
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alcune considerazioni...
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1° considerazione

Livello di qualita deve essere
(facilmente) replicabile
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2° considerazione

Certe finiture richiedono:
* [empo
* Personale

Luigi TONELLATO



24305200




\ JJ’ -

Luigi TONELLATO



3° considerazione

Aspetti della qualita?
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Ognuno ha le

proprie
aspettative!

Luigi TONELLATO



Qualita

Sicurezza igienica: prerequisito fondamentale

Caratteristiche organolettiche
Valore nutrizionale
Modalita di servizio/praticita

Prezzo (contratto di fornitura)



Qualita

Sicurezza igienica: prerequisito fondamentale

Caratteristiche organolettichem

Valore nutrizionale
Modalita di servizio/praticita
Prezzo (contratto di fornitura)
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Qualita

Sicurezza igienica: prerequisito fondamentale

Caratteristiche organolettiche

Valore nutrizionale %

Modalita di servizio/praticita

Prezzo (contratto di fornitura)
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Qualita

Sicurezza igienica: prerequisito fondamentale

Caratteristiche organolettiche
Valore nutrizionale

Modalita di servizio/praticita Qperatori

Prezzo (contratto di fornitura)

Luigi TONELLATO



Qualita

Sicurezza igienica: prerequisito fondamentale

Caratteristiche organolettiche
Valore nutrizionale

Modalita di servizio/praticita
Prezzo (contratto di fornitura)

Luigi TONELLATO
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Qualita

e Sicurezza igienica: prerequisito fondamentale

e Caratteristiche organolettiche
e Valore nutrizionale
 Modalita di servizio/praticita
* Prezzo (contratto di fornitura)

=» percezione del cliente/utente

Luigi TONELLATO



Qualita percepita

Chi e l'utente/cliente?

e Ente
e Operatori
e Familiari

*Ospiti <



4° considerazione

Non solo cucina, ma anche sala
e servizio!

Luigi TONELLATO



«Ca del Gusto»
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Piatto fondo Piatto piano 2 piatti
+ 6659 + 6759 + 1340g

Un problema oggettivo?

Luigi TONELLATO



Un problema oggettivo!

Se in un contenitore inseriamo 24 piatti
(numero medio), abbiamo un peso

complessivo da movimentare compreso tra
15,96 e 16,20Kg.
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Piatto fondo melamina Piatto piano melamina
+ 130g + 155¢g

Luigi TONELLATO



5° considerazione

Ais-Associazione Italiana Sommeliers

Scheda grafica di abbinamento @

e W — Una vera e

N, Z: seria analisi
f sensoriale

TANNICITA

. non si puo
improvvisare

Sapidita |____
Tendenza amarognola l J l_]Sp-ca'intum
Tendenza acida | [ Aromaticita

Doleezza l:
Struttura del cibo i_l Poco strutturato l J Abbastanza strutturato | Strutturato
CORPO DEL VIND _I Debole I mi corpo | Robusto
Osservazion
ABBINAMENTD |:[ Poco armonico |__| Abbastanza armonico || Armonico

Esempio di scheda per abbinamento AIS

Luigi TONELLATO



Qualita percepita dall’'ospite

Qualita percepita da altri soggetti



Scheda valutazione specifica

da mettere a punto!



6° considerazione

Ricetta:
* Ingredienti, materie prime
 Modalita di preparazione

Luigi TONELLATO



Ingredlentl materle prime
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Ingredienti, materie prime ,

Premiato l'inserimento
di prodotti a marchio
DOP, IGP, PAT, ... T e——

6. Utilizzo di prodotti DOP/IGF/BIO/ Da 0 a 5 punti
FILIERA CORTA KM O (L.R. 25.07.08 N°7) Punteggio da graduare in base alla frequenza
TRADIZIONALI (ART. 8 D Lvo 30 4 98 N°173) proposta e alle tipologie delle preparazioni.
specificando 1 gruppi alimentar, le categorne |0 punti = assenza di Prodotti DOP/IGF/BIO
merceologiche e le preparazioni 2 punti = presenza di Prodotti DOF/IGP

3 punti = presenza di Prodotti DOP/AGP/BIO
4 punti= presenza di Prodotti DOP/IGF/BIO/
FILIERA CORTA

5 PUNTI= presenza di Prodotti OPAGF/BIO/
FILIERA CORTA E TRADIZIONALI

45
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Ingredienti,
materie prime

Premiato I'inserimento di prodotti a marchio DOP, IGP, PAT, ...
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Ingredienti, materie prime

&7 | REGIONE peL VENETO
et | |

giunta reglonale

Sezigne Compebtivita Sistemi Agroalimentan

ELENCO DEI PRODOTTI DOP E IGP DEL VENETO

La zona di produzione dei prodotti contrassegnati da un asterisco si estende anche in altre

regioni,

Denominazione di origine protetta
(DOP)

Indicazione geografica protetta
(IGP)

1.2 Prodotti a

base di carne

Prosciutto Veneto Berico-Euganeo

Cotechino Modena

Salamini italiam alla Cacciatora *

Mortadella Bologna *

Sopressa Vicenting

Salame Cremona *

Zampone Modena *

1.3 Formaggi

Asiago *

Casatella Trevigiana

(=rana Padano

Montasio *

Monte Veronese

Piave

Provolone Valpadana
Taleggio

1.4 Altri prodotti di origine animale

Miele delle Dolomiti Bellunesi

Luigi TONELLATO




Ingredienti, materie prime

1.5 Oli e grassi

Olio extravergine di oliva Garda *

Olio extravergine di oliva
Veneto Valpolicella
Veneto Euganei e Berici
Veneto del Grappa

1.6 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati

Aglio Bianco Polesano

Asparago Bianco di Cimadolmo

Asparago Bianco di Bassano

Asparago di Badoere

Marrone di S. Zeno

Ciliegia di Marostica

Fagiolo di Lamon della Vallata Bellunese

Insalata di Lusia

Marrone di Combai

Marroni del Monfenera

Pesca di Verona

Radicchio di Chioggia

Radicchio di Verona

Radicchio Rosso di Treviso

Radicchio Vanegato di Castelfranco

Riso del Delta del Po *

Cozza di Scardovan

Riso Nano Vialone VVeronese

Numero totale: 18 DOP + 18 IGP

Elenco aggiornato al 08 gennaio 2014

I 11igi TONFI1 | ATO




\

Ingredrentl materie prim f

Prodotti agroalimentari tradizion ali

/
PASTE FRESCHE E PRODOTTI DELLA F.ﬂ.r'-JI:_I_FEFII-ﬁ...

DELLA BISCOTTERLA, DELLA PASTICCERIA

E DELLA COMFETTERLA

Esze driesa 307
Pagnotta dil doge 327

PREPARAZIONI Di PESCI, MOLLUSCHI
E CROSTACE!I E TECNICHE PARTICOLARI 383
Dl ALLEVAMENTD DEGLI 5TESS]

BEVANDE ANMAI COLICHE, DISTILLATI E LIOUORI

Liguora fragoling

CARMI{E FRATTAGLIE) FRESCHE
E LORO PREFPARAZIONE

Cotechino di Trecanta

Salame da taglio di Trecenta 101 Anuilla del Defts del Po 385
Salsicrea tipsca polesans 109 Anguills maninata ded Delta dal Po 387
Anguillz delle vall da pesca venate 388

Branzing delle wall da pesca wanets ===

FORMAGGI Cefali defe valli da pesca vensia 370
C —— Cefalo ded Polesine 371
SCHNTA MISI0 PECONa Lattern manat del De=a dal Po 373
PRODOTTI VEGETALI ALLO STATO NATURALE RIS S 2 [0 I8
=ardne e akci marinate ded Delta dal Po 377

O TRASFORMATI Viongola veraca diel Polesing 383

Carota di Chioggis

Cavolo dall' Adige 196 PRODOTTI D DRKGINE ANIMUALE (MIELE, FRODOTTI

Cipods bianca di Chioggia 202 LATTIERO CASEARI Ol WARID TIPO ESCLUSO IL BURRO)

Melz del Medio Adige 239 .

M=lons dal Defta Polesano 2432 PSR Lo
Moice dei grandi fiumi 247

Pera dal Medio Adigs 283

Hadicchio bianco o vetiegato di Lusis 272
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Materie prime
un breve saggio da un’offerta di gara...

CARNI BOVINE IGP : n.6 prodotti

Spezzato bovino fresco IGP, Fesa bovino fresco IGP, Carne per macinato
bovino fresco IGP, Reale bovino fresco IGP, Fettine bovino fresco IGP,
Arrotolato bovino fresco IGP

FORMAGGI DOP: n. 16 prodotti

Caciotta d’Urbino DOP, Casera Valtellina DOP, Toma Piemonte DOP, Caciotta
Silana DOP, Emmentaler DOP, Fontina Valle d’Aosta DOP, Formaggio Bitto
DOP, Pecorino Sardo DOP, Pecorino Romano DOP, Castelmagno DOP,
Quartirolo DOP, Taleggio DOP, Piave Forma DOP, Feta pecora DOP, Monte
Veronese DOP, Bra tenero DOP

Luigi TONELLATO



Materie prime
un breve saggio da un’offerta di gara...

CARNI BOVINE IGP: a-6-predetti-n. 0 prodotti

Spezzato bevino-frescolGR, Fesa bovine-freseelGR, Carne per macinato
bovino-frescolGR, Reale boevino-frescolGR, Fettine bovino-frescolGR,
Arrotolato bevine-frescolGR [Vitellone Bianco dell'Appennino Centrale IGP,
Vitelloni Piemontesi della coscia IGP]

FORMAGGI DOP: a—16-prodetti-n. 5 prodotti

Caciotta [Casciotta] d’Urbino DOP, CaseraMaltelina-[Valtellina casera] DOP,
JomaPiemonte [Toma Piemontese] DOP, Caciotta-Silanra-bDOP-[Caciotta
Silana Ovicaprino], Emmentaler BOP, Fontina VaHe-d-Aesta-DOP, Fermaggio
Bitte [Bitto] DOP, Pecorino Sardo DOP, Pecorino Romano DOP, Castelmagno
DOP, Quartirele [Quartirolo Lombardo] DOP, Taleggio DOP, Piave Ferma
[fresco, mezzano, vecchio, vecchio selezione oro, vecchio riserva] DOP, Feta
pecora* DOP, Monte Veronese DOP, Bra tenere DOP

*|latte ovino e caprino fino al 30%
Luigi TONELLATO



Materie prime:
un altro esempio

Luigi TONELLATO




i Radicchio tardivo = = &

Luigi TONELLATO



Clandestini sui campi di radicchio
Titolare denunciato e 4 espulsi

Vedelago, blitz dei carabinieri nelle campagne: solo uno dei cingue
dipendenti magrebini era regolare Gl stranieri venivano portati ogni

FLETESSESEES padicchio di
~  Treviso IGP

tardivo

€7,90

Sulla guestione interviene il diretiore di Coldirett Treviso, Antonio Mana Cin:
«\oglic soitolineare come la legalita sia condizione necessaria anche per
salvaguardare il reddito degli onesti. Con la criminalita organizzata anche al
miercato di Treviso arrivano demate sotio costo. Bisogna che witti gli atton,
quindi anche i grossisti, | commerciant], la media e grande distribuzions,
selezioning i forniton sulla base di un codice etico. Quando vengono offerti
prodotii a costi impossibili - conclude Cird - & chiaro che o sono dei
compartament illeciti che dovrebbero indumre gli operaton a denunciare la
situazionss.

Cluattre clandestini al lavoro sui campi di radicchio. megolan, sfruttati,
trasportat quotidianamente dai loro “caporali® fra Verona - dove ha sede
legale la copperativa che dava lhoro lavoro - e Fanzolo, frazione di Vedelago

Luigi TONELLATO






7.1.PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI ) . -
ben avviata a maturazione nello spazio di due

o tre giorni;

« rispettare | limiti previstt dalla specifica
normativa vigente In matena, per quanto
riguarda la presenza di residui di sostanze
attive di prodotti fitosanitari (O.M. 18.07.1990
e successive modifiche e integrazioni e nel
D.M. 27.01.1997);

/1. PRODOTTI ORTOFRUTTICOLIIN
GENERE

PRODOTTO
Prodotti ortofrutticoli di qualita extra o di

prima qualita;

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO TR S

Si raccomanda l'uso di prodotti stagionali e no e se confezionata nello stesso collo, presentare
primizie o produzioni tardive ! mradntti daunnna una l::erta_ unlformlta per quanto rlguarda_
essere sani, integri, puliti | Z-1-1 VERDURA FRESCA peso, qualita e calibro, con una tolleranza di
alterazioni dovute a parass La scelta f:lel pmdotto deve essere effettuat pezzi, non uniformi, non superiore al 10%:
esterna anomala, privi di od Verdure distagione. nel caso di prodotti sfusi, presentare una
devono aver raggiunto il La verdura dE_‘v’EI o differenza di calibratura, tra il pezzo piu
appropriato. « avere chiaramente indicata la prove grosso e quello pid piccolo, non superiore al

(sulla  bolla di consegna, o

E' auspicabile che la frutta, s 20%.

conservazione efo bagni documentazione di accompagname U STISUCE gelie opra ere c,
accompagnata dalla dichiara: sullimballaggio; taluni prodotti devono possedere le specifiche di
subiti in post-raccolta. +« presentare le caratteristiche merceo qualita previste per gli stessi dagli specifici

della specie o varieta richieste; regolamenti CE e gli imbali devono sempre

EVENTUALI RESIDUI DI SO. * essere di recente raccolta, asciutta, [ essere preferibilmente nuovi.

ATTIVE DEI PRODOTTI FITC terrosita jsci::llta o_aderente, priva di altn corpi

Entro i limiti indicati dalla
vigente. essere sana, senza ammaccature, lesioni,

alterazioni, attacchi parassitari;

attacco di roditori;
essere omogenea nella maturazione,
freschezza e pezzatura a seconda della

specie;

« avere raggiunio la matunta nisiologica che la
renda adatta al pronto consumo od essere

Luigi TONELLATO
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Realta

Quanti di questi prodotti possono
essere effettivamente Inseritl
nell’offerta ristorativa di una

struttura per anziani?

(soprattutto per motivi economici)

Luigi TONELLATO



Modalita di preparazione

Congruita del lay-out con il menu da
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Modalita di preparazione

Congruita del gruppo di lavoro con il menu
da sviluppare?

S N . |
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| preparazione

ad

Modalit
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GESTIONE DELLE COTTURE

[

Luigi TONELLATO



PROCESSI PRODUTTIVI

e Cook & chill
e Sottovuoto nella ristorazione

E nuove
attrezzature

Luigi TONELLATO



SISTEMA COOK & CHILL

Racchiude in sé specificita organizzativa ed
elevato contenuto tecnologico

Consente di ottimizzare percorsi e risorse
Consente il rispetto della sicurezza igienica

Consente la standardizzazione di processi
lavorativi dispendiosi

Se eseguito correttamente, garantisce anche
elevata qualita organolettica (e dunque
nutrizionale)




SCHEMA DELLE TIPOLOGIE DI GESTIONE E DI SERVIZIO DELLA RISTORAZIONE

PREPARAZIOME con
legame refrigerato-
caldo

(cook and chill)
Surgelato - caldo
(cook and freeze)

TIPOLOGIA di distribuzione
MONOPORZIONE

di tempo

d 15

rpuzione

viene

Zrerita

rispettc alla preparazicne/cottura,

nel

freddo.
Cook chill: preparazione-cottura-
abbattimento-stoccaggio
trasporto-

rigensra

Vassoio

rispetto

della catena

zione-distribuzione

personalizzato

separazione caldo / freddo

del

con

viene mantenuta sempre idonea

Buon mantenimento delle
caratteristiche organolettiche del
cibo se futte le fasi wvengono

eseguite in maniera corretta

Garantisce la sicurezza igienico
sanitaria deqgli alimenti
preparati ed abbattuti.
Permette un'elavata
personalizzazione

Corretto conteggio dei pasti

TIPOLOGIA CARATTERISTICHE VANTAGGI SVANTAGGI NOTE
Accettazione psicologica da parte
dell'utente ) . '
. L Produzione vincolata spazialmente

Dal punto di vista igienico - e temporalmente al conspumo

PREPARAZIONE con nufrizionale non  si presentano Produzione due volte al giomo per

legame fresco-caldo La cotfura e la distribuzione avvengono | problemi se la temperatura di tutti i giorni dellanno .

nello stesso giomo e a breve distanza | lavorazione, cotiura e trasporto E il pill frequente

EIEEE ] =
prima di ottima qualita
ottenere  pietanze di
livello nutrizionale
organolettico, soprattutto se o
si rifarisce al Modellc
Alimentare Maditerraneo.

buor

21

Porzicnatura standardizzata, ridotta

accettabilitd e qualitd organolettica;

I UlllizZale Matere
per

stannao
della

tipologia di legame o
proponendo nellambito
ristorazione ospedaliera.

Permette una conservazione che
va da alcuni giorni (4-5) ad alcuns
settimane  (2-3, se conservato

ottovuoto/atmosfera modificata)
N

slcune HIEEE' specia IZZEIEE' In EEIE' ‘

| =

TIPOLOGIA di distribuzione
MULTIPORZIONE

Mediante

contenitori in

"gastronom” contenenti pid porzioni

acciaio

Buona qualita se correttamente
conservati a temperatura idonea.
Pil gradita da parte dell'utenza.
Possibilita di tarare la porzionatura
in base ai fabbiscgni nutrizionali
delle vare fasce di eta.

Possibill eccedenze o deficienze

per difficolta di porzionatura

Viene maggiormente gradita dall'utenza

*Modalita previste per le distribuzioni di pasti provenienti da cucine centralizzate
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VANTAGGI/SVANTAGGI

richiesta una nuova ed
aumentata professionalita

FORMAZIONE

Luigi TONELLATO




7° considerazione

Menu:
E sempre un compromesso
[non tutti ne sono consapevoli]
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RISO

Realta
Si consiglia 'uso del nso nazionale.

Fer 1 pasti veicolati & da prefernire il parboiled.
All'atto del Servizio, alle temperature

arganoletticamente e gastronomicamente ottimali,
devono essere adeguatamente apprezzabili
anche le caratteristiche organolettiche tipiche
della preparazione: consistenza, colore, odore,

sapore.

Esempio:

Risotto (carnaroli, arborio, vialone nano) con
soffritto di cipolla in olio e burro - come da
gastronomia tradizionale - diventa riso parboiled
condito dopo cottura in acqua con il sugo specifico.
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presenti 24 ospiti: ~ * -3 ospiti allettati in forma
permanente [2 disfagici
gravi + 1 disfagico lieve]
n.5 ospiti allettati nella
giornata [dieta “morbida”]
n.15 ospiti in sala [di cui 5
disfagici gravi e 5 con
dieta “morbida’]

21.67.2015
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mixer omogeneizzatore
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Alle prese con nuove sfide professionali
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Alle prese con nuove sfide professionali
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La realta (oggi e doman
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Compito sempre piu complesso

Logopedista Direzione

, Consulente
Geriatra

Eanel e Responsabile ristorazione
Infermiere disfagico

Coordinatori
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Psicologa



In futuro?
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Solo questione di tempo!!!

Grazie p{Egi
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