“Alimentazione nelle residenze per anziani:
e garantire I'appetibilita ed il gusto attraverso
ristorazione adeguata e di qualita?”

Biologo
FOOD SAFETY & QUALITY MANAGEMENT
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COSA SI PUO’ FARE A
LIVELLO DI RISTORAZIONE
NELLE RESIDENZE PER
ANZIANI?




[11° Concorso di cucina

2008 - “Un primo piatto, tipico del territorio in cui e
situata la struttura, preparato con metodi tradizionali”
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[\V° 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
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“Metti i colori nel piatto

2010




VI° Concorso di cucina

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

2012 - “| 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”
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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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alcune considerazionit...
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1° considerazione

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

Certe finiture richiedono:
e fempo
e Personale
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3° considerazione

Aspetti della qualita?



Ognuno ha le
proprie
aspettative!
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Qualita

e Sicurezza igienica: prerequisito fondamentale
 Caratteristiche organolettiche

 Valore nutrizionale

* Modalita di servizio/praticita

e Prezzo (contratto di fornitiira)
1 [ | e \UU 1 CALULY Ul 1V M/

11% 11ITCAl

=>» qualita percepita dall’'utente/consumatore



Qualita percepita
Chi e I'utente/cliente?

e Ente
e Operatori

s Carmrilinr:
*raltiilidl 1

*Ospiti <mm



4° considerazione

Non solo cucina, ma anche sala
e servizio!



«Ca del Gusto»
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5° considerazione

Als-Associazione ltaliana Sommeliers

Scheda grafica di abbinamento @
[ loowcezza INTENSITA GUSTO-OLFATIIVA [ |

D - ]

Tendenza amarognola |_ . [_]Sptz:iatum
Tendenza acida |_: [ aromaticita
Doleezza E
Struttura del cibo |J Poco strutturato IJ Abbastanza strutturato __-! Strutturato
CORPO DEL VIND [:] Debaole D Di corpa _] Robusto
Dsservazioni
MMMMMM NTO rj Poco armonico _| Abbastanza armonico E'.- Armonico

Luigi TONELLATO

Una vera e
seria analisi
sensoriale
non si puo
Improvvisare

Esempio di scheda per abbinamento AIS



Scheda valutazione specifica

da mettere a punto!



6° considerazione

Ricetta:
e Ingredienti, materie prime
e Modalita di preparazione



Ingredienti, materie prime ;s

Premiato I'inserimento
di prodotti a marchio

Fiana Priennals Sewresea Alimentars o Seniih Anmels
Regione Venele 2008-2010

DOP, IGP, PAT, ... p—

Drrabre 2043

6. Utilizzo di prodotti DOFP/IGF/BIO/

FILIERA CORTA KM O (L.R. 25.07.08 N°7)
TRADIZIONALI (ART. 8 D Lvo 30 4 98 N°173)

Da 0 a 5 punti

Funteggio da graduare in base alla frequenza
nronosta e alle tinolonie delle nrenarazioni

proposta e alle tipologie delle preparaziont.

specificando 1 gruppi alimentan, le categone |0 punti=assenza di Prodotti DOP/IGP/BIO

merceclogiche e le preparazioni

2 punti = presenza di Prodotti DOP/IGP

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

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

45




Ingredienti, materie prime

#3| REGIONE pi. VENETO )
giunta regionak

Sezione Competitivitd Sistermi 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 Benco-Euganeo

Cotechino Modena *

Salaminmi taliani alla Cacciatora *

Mortadella Bologna *

Sopressa Vicentina

Salame Cremona *

Zampone Modena

1.3 Formaggi

Asiago *

Casatella Trevigiana

Grana Padann *

Montasio *

Monte Veronese

Piave

Provolone Valpadana *

Taleggio

1.4 Altri prodotti

di origine animale

Micle delle Dolomitl Bellunesi




Ingredienti, materie prime

1.5 Oli e grassi

Olio extravergine di oliva Garda *

Olio extravergine di aliva
Venetn Valpoicella
Veneto Euganel e Berici
Veneto del Grappa

1.6 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati

Aglio Bianco Polesano

Asparago Bianco di Cimadolmao

Asparago Bianco di Bassano

Asparago di Badoere

Marrone di S. Zeno

Ciliegia di Marostica

Fagiole di Lamon della Vallata Bellunese

Insalata di Lusia

Marrone di Combai

Marroni del Monfenera

Pesca di Vercna

Radicchio di Chioggia

Radicchio di Verona

Radicchio Rosso di Treviso

Radicchio Vanegato d Castelfranco

Riso del Delta del Po *

Riso Nano Vialone Veronese

Cozza di Scardovan

Numero totale: 128DOP + 18 IGP

Elence aggiornato al 08 gennaio 2014
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Prodotti-agroalimentari tradizio

BEVANDE ANAL COLICHE, DISTILLATI E LIGUORI

Ligucha fragoiing

PASTE FRESCHE E PRODOTTE DELLA PANET TERIA,
DELLA BISCOTTERLA, DELLA PASTICCERIA

E DELLA COMNFETTERLA
E3zo adriese

S07F

CARNI (E FRATTAGLIE) FRESCHE

E LORD PREFPARAFIONE
Cotecwno di Trecants

Fagnotta dal doge

327

PREPARAZIONI i PESCI, MOLLUSCH
E CROSTACEI E TECNICHE PARTICOLARI
Dl ALLEVAMENTO DEGLI 5TESS!

83

Salame 03 1eglio i Trecanta TLFY Anpuillz del Defta ded Po 285
calsicoa fipcs polesaEng 108 Anguills merinsts ded Dolta dal Bo =87
Anguillz delle walli da pesca venate 388

Branzino delle vals da pesca venete ==

FORMAGGI Cefali defie valli da pasce vensts 37O
CaCaOms thiste . Cefalo ded Polesine 371
- e Lettenni masinati el Delks daf Po 373

Preot v sl Dusdles wled Pu ATE

PROJOTTI VEGETALI ALLO STATO NATURALE Cardine @ akoi marinate de Detta dal Bo 577
O TRAEFORMATI Vorgols verace del Polesine 383

Carote di Chiongia

Cawcln dell'Adige R PRODOTT DF DRIGIME ANIMALE (MIELE, PRODOTTI

Cipoda bianca i Chinggia FIRFR L ATTIERO CASEARI DI VARIO TIPO ESCLUSO IL BURRO)

Mela del Medic Adigs 239

T — 24z Miele ded Delta dal Po 391
Mocs dei grandi fium: 247

Para cel Medio Adige 283

Radicehio blanco o verdeqgaro di Lusls P




Realta

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

struttura per anziani?
(soprattutto per motivi economici)
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Ingredienti materie prime




Modalita di preparazione

Congruita del lay-out con il menu da

fl
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Modalita di preparazione

Congruita del gruppo di lavoro con il menu
da sviluppare?
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Modalita di preparazione
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GESTIONE DELLE COTTURE

me -

& L M o O

Luigi TONELLATO



PROCESSI PRODUTTIVI

E nuove
attrezzature

Luigi TONELLATO Au




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

TIPOLOGIA CARATTERISTICHE VANTAGGI SVANTAGGI NOTE
Accettazione psicologica da parte
dell'utente ) i )
Dal punto di vista igienico Ertc;lrajpzéc:gﬁn;hrlgo;?tcaonsspuaélglmente
PREPARAZIONE con nufrizionale non si presentano Produzione due volte al giomno per
legame fresco-caldo La cottura e la distribuzione avvengeno | problemi se la temperatura di tutti | giomi delf anno .
nello stesso giormno e a breve distanza | lavorazione, cottura e trasporto E il piu frequente
di tempo viene mantenuta sempre idonea
Buan mantenimento delle
caratteristiche organolettiche del
cibo =3e futte le fasi wvengono
eseguite in maniera corretta
2 dIcUinuzione  wiene  aieria ECESola 01 ULNIZZale Malohe | 4cune aite speclanzzate 1 tae \
PREPARAZIONE con | rispette alla preparazione/cottura, G tisce 13 sicure A prime di ottima qualitd per/ tipologia di legame lo  stanno
legame refrigerato- | nel rispettc  della catena  del| - arin Isce 1a é.lt.;l_r,_zza |-|g_|_2|c$ ottenere pietanze di  buor | proponendo nell’ambito della
caldo freddo. =an! a_na_ =g alment livello nutrizionale a( | ristorazione ospedaliera.
; . B i preparati ed abbattuti. i B - - - .
(cook and chill) Cook chill: preparazione-cottura- Parmatte un‘elevata organolettico, soprattutto se ¢ [Permette una conservazione che
Surgelato - caldo abbattimento-stoccagaio SRR - sl riferisce al Modellc | va da alcuni giorni (4-5) ad zlcuns

(cook and freeze)

TIPOLOGIA di distribuzione

trasporto-
rigenerazione-distribuzione

personzlizzazione

Alimentare Maditerraneao,

Porzionatura standardizzata, ridotta

settimane (2-3, se conservato
Jottovuoto/atmosfera modificata)

N @@

MONOPORZIONE ;g;sa?;;me Caﬁﬁfﬂ:gﬂﬁ?m G i d1ch P accettabilit e qualita organolettica;
Buona qualita se comettamente
e : conservali a temperatura idonea.

TIPOLOGIA di distribuzione Mediante  contenitori  in acciaio | Pi0 gradita da parte dell'utenza. | Possibili eccedenze o deficienze

MULTIPORZIONE

"gastronom” contenenti pidl porzioni

Possibilita di tarare la porzionatura
in base ai fabbisogni nutrizionali

delle vare fasce di eta.

per difficolta di porzionatura

Yiene maggiormente gradita dall’'utenza

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

i | ECHONE o0 VENETO

Mava Friensale Sleursees dlimentare & Seaitk Animale
Regione Venelo 20082010

Arma TEMECE § “SUTAZIY NIt
SLAK Sardsd o Kyiene Alment s Suisnoe

dally Azimnge LLLES. Sal Vars

Drfases 2683



VANTAGGI/SVANTAGGI

richiesta una nuova ed
aumentata professionalita

FORMAZIONE

Luigi TONELLATO
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/° considerazione

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



RISO

Realta
e Si consiglia 'uso del riso nazionale.

Per | pasti veicolati & da prefenre il parboiled.
Allatto  del Servizio, alle  temperature

organoletiicamente 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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Realta

presenti 24 ospiti:

Luigi TONELLATO

n.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’]




mixer omogeneizzatore

Alle prese con nuove sfide professionall
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La realta (ogg




Compito sempre piu complesso

Logopedista Direzione

. Consulente
Geriatra

Paziente Responsabile ristorazione
disfagico

”\\" Coordinatori
un®
Psicologa
e b [k ’

< ( "1" i :

Infermiere



In futuro?



Solo questione di tempo!!!

Grazie.




