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“Alimentazione nelle residenze per anziani: p
come garantire l’appetibilità ed il gusto attraverso una 

ristorazione adeguata e di qualità?” 
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FOOD SAFETY & QUALITY MANAGEMENT





COSA SI PUO’ FARE ACOSA SI PUO’ FARE A
LIVELLO DI RISTORAZIONELIVELLO DI RISTORAZIONE

NELLE RESIDENZE PER
ANZIANI?

Più di 10 anni di gare
nazionali tra cuochi
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2008 “Un primo piatto, tipico del territorio in cui è
III° Concorso di cucina

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

situata la struttura, preparato con metodi tradizionali”
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2010 “Metti i colori nel piatto”
V° Concorso di cucina
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2011 “Un primo o un secondo piatto della tradizione
VI° Concorso di cucina

regionale”
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2012 “I colori della salute”

VII° Concorso di cucina

2012 I colori della salute
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2013 “L l t l i”

VIII° Concorso di cucina

2013 “La salute a colori”
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2014 “La cucina dei sensi”

IX° Concorso di cucina

0 a cuc a de se s
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2015 “Finger Food e Dieta Mediterranea”

X° Concorso di cucina

0 5 ge ood e eta ed te a ea
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2016 “500 x 1”

XI° Concorso di cucina

0 6 500
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alcune considerazionialcune considerazioni…
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1° considerazione1 considerazione

Livello di qualità deve essere
(f l ) l b l(facilmente) replicabile
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2° considerazione2 considerazione

Certe finiture richiedono:
• Tempo

• Personale
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3° considerazione3 considerazione

Aspetti della qualità?
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Ognuno ha le
proprieproprie

aspettative!
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QualitàQualità

• Sicurezza igienica: prerequisito fondamentale
• Caratteristiche organoletticheCaratteristiche organolettiche
• Valore nutrizionale
• Modalità di servizio/praticità
• Prezzo (contratto di fornitura)Prezzo (contratto di fornitura)

qualità percepita dall’utente/consumatore
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Qualità percepitaQualità percepita

Chi è l’utente/cliente?

• Ente
• Operatori
• Familiari• Familiari

••OspitiOspitiOspitiOspiti
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4° considerazione4 considerazione

Non solo cucina, ma anche sala
!e servizio!
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«Cà del Gusto»
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5° considerazione5 considerazione

Una vera e
i li iseria analisi

sensorialesensoriale
non si può

improvvisare

Esempio di scheda per abbinamento AIS
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Scheda valutazione specificaScheda valutazione specifica

d tt t !da mettere a punto!
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6° considerazione6 considerazione

Ricetta:
• Ingredienti, materie prime
• Modalità di preparazione
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Ingredienti materie primeIngredienti, materie prime

Premiato l’inserimento
di d tti hidi prodotti a marchio

DOP IGP PATDOP, IGP, PAT, …



Ingredienti, materie primeg , p



Ingredienti, materie prime



Ingredienti, materie primeg , p

Prodotti agroalimentari tradizionali



RealtàRealtà

Q anti di q esti prodotti possono

RealtàRealtà

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

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

ValorizzareValorizzare
maggiormentemaggiormente
spezie ed erbespezie ed erbe
aromatichearomatiche
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Modalità di preparazioneModalità di preparazione

Congruità del lay-out con il menu da 
sviluppare?sviluppare?
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Modalità di preparazioneModalità di preparazione

Congruità del gruppo di lavoro con il menu 
da sviluppare?da sviluppare?
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Modalità di preparazioneModalità di preparazione

Curare le cottureCurare le cotture
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GESTIONE DELLE COTTURE

Luigi TONELLATO



PROCESSI PRODUTTIVIPROCESSI PRODUTTIVI

•• Cook & chillCook & chill•• Cook & chillCook & chill
•• Sottovuoto nella ristorazioneSottovuoto nella ristorazione

E nuove E nuove 
attrezzatureattrezzature
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SISTEMA COOK & CHILLSISTEMA COOK & CHILL

Racchiude in sé specificità organizzativa edRacchiude in sé specificità organizzativa ed
elevato contenuto tecnologico

Consente di oottimizzare percorsi e risorse

Consente il rispetto della sicurezza igienicaConsente il rispetto della sicurezza igienica

Consente la sstandardizzazione di processi
lavorativi dispendiosi

Se eseguito correttamente garantisce ancheSe eseguito correttamente, garantisce anche
elevataelevata qualitàqualità organoletticaorganolettica (e dunque

t i i l )nutrizionale)
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richiesta una nuova ed 
aumentata professionalitàaumentata professionalità

FORMAZIONEFORMAZIONEFORMAZIONEFORMAZIONE
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7° considerazione7 considerazione

Menu:
È sempre un compromesso

[non tutti ne sono consapevoli]
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RealtàRealtàRealtàRealtà

E iEsempio:

Ri tt ( li b i i l )Risotto (carnaroli, arborio, vialone nano) con
soffritto di cipolla in olio e burro - come da

t i t di i l di t i b il dgastronomia tradizionale - diventa riso parboiled
condito dopo cottura in acqua con il sugo specifico.
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RealtàRealtà
• n.3 ospiti allettati in forma 

permanente [2 disfagici 
i + 1 di f i li ]

presenti 24 ospiti:

RealtàRealtà

gravi + 1 disfagico lieve]
• n.5 ospiti allettati nella 

giornata [dieta “morbida”]
• n 15 ospiti in sala [di cui 5• n.15 ospiti in sala [di cui 5

disfagici gravi e 5 con 
dieta “morbida”]
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mixer

cutter

omogeneizzatoreg

Alle prese con nuove sfide professionali



La realtà (oggi e domani):La realtà (oggi e domani):La realtà (oggi e domani):La realtà (oggi e domani):
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Compito sempre più complessoCompito sempre più complessoCompito sempre più complessoCompito sempre più complesso

Consulente

Coordinatori

Psicologa
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In futuro?



Solo questione di tempo!!!Solo questione di tempo!!!

GrazieGrazie.


