puo essere

occasionale

per ristorazione

e
(sociale ) (aziendale |

viaggiante

prevede

separazione
aree di lavoro

laboratorio di
produzione

fornire pasti [«

produzione

CATERING

BANQUETING

fornire pasti e servizioj

si occupa di

distribuzione

pasti

cucina
indiretta

tecniche

cucina
satellite

allestita

[

preparazione basi comuni
poi unite

)

assemblaggio sottovuoto sul luogo della
distribuzione

cibi in sacchetti
termoresistenti
poi cotti in forni

a vapore o
in acqua
65-98 °C

pasti

diversi metodi

legame
fresco-caldo

cibi confezionati
in contenitori termici

legame
surgelato

ricerca spazi
allestimento

intrattenimento
servizio

surgelati a -18°C

cibi cotti e confezionati legame
misto

legame
fresco-freddo

legame
fresco-refrigerato

[

cibi confezionati e abbattuti a 10°C
conservati 0-4°C

)

cibi confezionati
e conservati 0-4°cC

diverso
per ogni

preparazione




ECONOMATO

4 funzioni

valorizzazione
giacenze

gestione
scorte

pianificazione

acquisti
cos'é? come?

gestione
merci
mantenere metodo
valutazione monetaria metodi

/l

stabilire scegliere
cosa comprare e
standard di acquisto cosa e
GENIEE delle giacenze
sopra scorta minima e a punto d'ordine (magazzino) HIFO
Highest In
First Out

sotto scorta massima

(qualita)

media
ponderata

ricevimento

quanto e
quando?

costo degli
acquisti pit convenienti

effettuare ordine
quando scorte sotto

- controllare N -
prodotti prodotti stoccaggio
freschi/ a lunga "

L valore prefissato
deperibili conservazione | P LIFO
a s_pazio a spaz_io a metodo met-fjida‘ des Vfa': Last In Fisrt Out
fisso variabile misto costi di acquisto
qualita
costo dei
primi acquisti

just in time
quantita misurate quantita notevoli posto
rifornimenti frequenti lotto economico d'acquisto predefinito posto FIFO
disponibile First In First Out
compromesso - —
posto fisso per uso quotidiano (@ il
posto variabile per riserve costo degli
ultimi acquisti

costi di approvvigionamento
costi di mantenimento




(GAMM E ALIMENTARI )

“ () )

freschi o grezzi astorizzati o sterilizzati : _
° i pronti all'uso conservati

[ deperibili ] { semilavorati J (congelatiosurgelatij [freschi confezionatiJ cotti




controllo dei
costi

food cost
reale

food cost
effettivo

considera la
% di scarto

inventario a inizio mese
+ acquisti del mese
= valore merce disponibile
- inventario a fine mese
= costo merci utilizzate
- pasti offerti
- pasti personale
= food cost reale

~

(GESTIONE ECONOMICA E FINANZIARIAJ

attraverso

controllo dei
ricavi

costo complessivo utile
tendenziale
differenza
in
somma casso .
costo complessivo

]

materie prime (35-25%)
manodopera (50%)
spese generali (15-25%)

margine
commerciale

differenza

[

incasso
costo materie prime

]

calcolo
prezzi di vendita

due metodi

ricarico a
% fissa

(food cost * coefficiente di ricaricoj

misto

[costo presunto + % utilej

coefficiente di ricarico =
100 : % di incidenza del costo
delle materie prime sui ricavi

costo presunto =
food cost + costo manodopera
+ quota fissa




[quanta S BT @ gL j<——garantiscono [MARCHI DI QUALITA']

‘ locale

IT
EU |
tutte le fasi in una DOP . PAT S DE.C.O.
determinata area geografica Denominazione di Origine Protetta Prodotti Agroalimentari Tradizionali Denominazione Comunale di Origine

regole tradizionali di
g plrodUZI(;r;e _ valorizzazione
a almeno anni prodotti locali

[ scheda descrittiva j

disciplinare di una delle fasi in una IGP
produzione detreminata area geografica Indicazione Geografica Protetta

da almeno 25 anni sul STG
mercato comunitario Specialita Tradizionale Garantita

LI




[NUOVI PRODOTI'I]

ecocompatibili
OGM

dietetici integrati funzionali alleggeriti manipolati [geneticamente modificati ]

composizione modificata effetto benefico ottenuti in laboratorio
per esigenze dietetiche probiotici/prebiotici # di sintesi

# di imitazione

# biologici [aggiunta nutr]entij ridotto contenuto DNA modificato
# biodinamici (grassi, zuccheri, alcol)
#da produzione integrata per

#da filiera corta |

[aumentare resa e resistenza]




Piano di
AUTOCONTROLLO

deve essere

deve contenere

obbligatorio applicato da aggiornato a disposizione definizione descrizione diagramma di
Reg. UE 852/2004 tutti i lavoratori con delle autorita azienda e prodotto buone prassi flusso
dell'azienda regolarita competenti igieniche

processi e prodotti

# tipo di attivita
# lavorazioni e attrezzature
# responsabile sicurezza

# analisi dei pericoli
# procedure di attivita
# azioni correttive

# corrette procedure di lavorazione
# formazione del personale

# sanificazione ambiente, smaltimento rifiuti, lotta infestanti
# rintracciabilita prodotti




HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points
Analisi dei rischi e punti critici di controllo

7 fasi

(1. Analisi dei rischi

2. Individuazione dei

punti critici di controllo (CCP)

3. Definizione delle soglie critiche
4. Applicazione delle

procedure di controllo

5. Definizione delle azioni correttive
6. Definizione delle procedure di
verifica

7. Organizzazione di un sistema di
registrazione

Prevenzione
RISCHI

attraverso

[buona prassi igienicaj

igiene del

personale e
della divisa

pulizia e
sanificazione
di ambienti e
attrezzature

[

corretta prassi di
lavorazione

ricevimento

#rintracciabilita prodotti
# principio di precauzione

preparazione # marcia in avanti]

# temperaturaj

—[ mantenimento H# temperatura]

: # temperatura]




RISCHI

) ; revenzione dovuto prevenzione
dovuto  prevenzione dovuto  prevenzione doyuto P a fattori P
# tensione # impianto # anomalie # rilevazione fumi # carenze strutturali # DPI # ambientali
# uso improprio # corretto utilizzo impianto elettrico # estintori # imprudenze # attrezzature marchio CE 2 ol # ambienti organizzati
# spegnimento automatico # uso scorretto # corretta installazione # fisici # corretta illuminazione
# misure di protezione # manutenzione # biologici # attrezzature silenziose

# piano di emergenza # trasversali # ricambio d'aria




onsumatori non
[orggni:;atiam ::Iomunité < per [ RISTORAZIONE COMMERCIALE |—ContraPPOSta—P(ristorazione coIIettivaJ

stile attenzione a
offerta

tradizionale neoristorazione # sti_li aIimentar_i ;Iterr)ativi_
# esigenze nutrizionali particolare
[# servizio al tavolo] # semplici # dessert
# menu vario # menu ripetitivi deve contenere # formaggi
# oli di oliva
livello # aceti

— schema di composizione attenzione a
# adeguato numero piatti (accostamento sapori) /
# ingredienti di base comuni
# diversi metodi di cottura equilibrio nutrizionale intolleranze/allergie
# diversi metodi di presentazione (LARN) Reg. UE 1169/2011

(ascendente) (discendentej (percontrappunti) [all'orientalej




TUSL
[Testo Unico in materia di Salute e Sicurezza sul Lavoro]

e rivolto stabilisce prevede
misure generali per obblighi
sicurezza e salubrita luoghi di lavoro

uso dispositivi di protezione individuale (DPI)]

tutti i settori di attivita
pubbilici e privati

[datore di Iavoro] [Iavoratori]

forniti
# responsabile servizio prevenzione e protezione # autotutela _ proteggersi [datore di Iavoroj
# medico sorveglianza sanitaria e ke e e da infortuni
# documento valutazione dei rischi (DVR) e malattie

# formazione lavoratori
[ # manutenzione

# formare personale aII'uso]
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