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Finalita e struttura dell'opera

Il volume, articolato in cinque Parti, affronta in modo chiaro e dettagliato i principali ar-
gomenti previsti dal programma concorsuale.

La Parte Prima introduce le caratteristiche dell’azienda ristorativa sia dal punto di
vista organizzativo che delle varie figure professionali coinvolte. Si approfondiscono le
varie tipologie di ristorazione e di servizio, le attrezzature, i menu di servizio, le prin-
cipali tecniche operative e le fasi del servizio di sala, l'igiene e la sicurezza sul lavoro, le
fasi operative della mise en place, le tecniche di vendita con particolare attenzione alla
valorizzazione dei prodotti enogastronomici del Made in Italy.

La Parte Seconda e incentrata sul mondo del vino e analizza le principali tecniche di vi-
nificazione e spumantizzazione, i principali vini regionali, i vitigni tipici delle varie regio-
ni italiane e quelli internazionali, i marchi di qualita dei vini. Successivamente, vengono
affrontate le tecniche di servizio e di degustazione professionale del vino, con particolare
approfondimento in merito alle tecniche di abbinamento cibo-vino.

La Parte Terza si concentra sul mondo del bar e sulle varie preparazioni. Si descrivo-
no le caratteristiche legate alla produzione del caffe, alla preparazione dell’espresso al
banco con la relativa linea di caffetteria, oltre alla proposta delle varie bevande analco-
liche, comprese quelle preparate o montate con appositi macchinari professionali. Suc-
cessivamente, si esaminano le caratteristiche di produzione della birra, le varie tipologie
presenti in commercio e i principali Paesi produttori, per poi affrontare la merceologia
degli ingredienti utilizzati dal barman, dai distillati all’arte della liquoristica, passando
per i vermouth. Infine, si trattano gli argomenti specifici riguardanti la gestione del bar,
tenendo conto delle diverse tipologie e delle figure professionali coinvolte.

La Parte Quarta esplora il mondo della miscelazione facendo riferimento al ricettario
IBA 2024. Si approfondiscono la strumentazione del barman e le varie tecniche di mi-
scelazione e versaggio, le tipologie di ghiaccio utilizzate, le classificazioni dei cocktalil, il
ricettario aggiornato con i nuovi cocktail suddivisi nelle diverse categorie.

La Parte Quinta raccoglie esempi di sviluppo di Unita di Apprendimento, introdotti da
una breve Premessa, utili sia per affrontare la prova concorsuale sia per le future attivita
d’insegnamento.

Ulteriori materiali didattici e aggiornamenti sono disponibili nell’area
riservata a cui si accede mediante la registrazione al sito edises.it secondo
la procedura indicata nelle prime pagine del volume.

Eventuali errata-corrige saranno pubblicati sul sito edises.it, nella scheda
“Aggiornamenti” della pagina dedicata al volume, e nell’area riservata.
Altri aggiornamenti sulle procedure concorsuali saranno disponibili sui no-
stri social, su blog.edises.it e infoconcorsi.com.
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Azienda enogastronomica: organizzazione
e personale

1.7 Ristorazione commerciale

Comprende tutti i locali aperti al pubblico che prevedono prezzo, menu e orari di ser-

vizio variabili. E una ristorazione di piacere, di svago e divertimento che si rivolge a

una clientela eterogenea; nata alla fine del Settecento, dopo la Rivoluzione Francese, si

e sviluppata e diffusa in Italia a partire dalla meta del Novecento.

Proprio perché rivolta a una clientela differenziata, il menu deve prevedere una scelta

piuttosto varia al fine di soddisfare al massimo le esigenze dei clienti. Il servizio si ca-

ratterizza per la capacita del gestore e per la professionalita del personale; aspetto di

fondamentale importanza e la cura delle caratteristiche organolettiche dei piatti.

Questo tipo di ristorazione comprende la maggior parte delle strutture ristorative, come

la neoristorazione (fast food, food delivery, street food, pizzeria a taglio, self-service

e altre opzioni), la ristorazione tradizionale (trattorie, agriturismi, pizzerie, ristoranti

a tema, ristoranti etnici), la ristorazione gastronomica (ristoranti d’albergo, ristoranti

gourmet, ristoranti stellati).

Di seguito, le principali categorie:

> ristorazione tradizionale: ristoranti generici, ristoranti tipici e a tema, trattorie,
osterie, ristoranti-pizzeria, ristoranti etnici, ristoranti di alto livello (gourmet), risto-
ranti all'interno di aziende agricole con utilizzo di gran parte delle materie prime
prodotte (agriturismo);

> ristorazione veloce: fast food, self-service, spaghetterie, bar e tavola calda, pizzerie,
servizio da asporto (take-away), paninerie e food truck, street food di vario genere,
servizio di consegna del cibo a domicilio (food delivery);

> ristorazione alberghiera: ristoranti d’hotel, spesso aperti anche alla clientela ester-
na alla struttura ricettiva;

> ristorazione viaggiante: servizio di ristorazione all'interno di navi, aerei, treni e al-
tri contesti.

1.2 Ristorazione collettiva

Questo tipo di ristorazione é rivolta a un numero ampio di persone, accomunate dalla
stessa esigenza di usufruire di un determinato servizio ristorativo e si basa tendenzial-
mente su orari di servizio, menu e prezzi prestabiliti e fissi. Si avvalgono di questo
tipo di servizio, ripetuto nel tempo, principalmente gruppi di persone, come i dipenden-
ti di un’azienda, gli allievi di un istituto scolastico, i degenti di una struttura ospedaliera,
i detenuti di un carcere e altro.
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4 Partel Organizzazione del ristorante

In alcuni casi, gli utenti versano una quota in base al proprio reddito per partecipare alle

spese del servizio. Le aziende di catering offrono un servizio di fornitura di bevande e

alimenti semilavorati o pronti, pasti preconfezionati in mono o pluriporzione, preparati

in un centro di produzione centralizzato e consegnati al domicilio del cliente o, all’oc-

correnza, presso locali messi a disposizione dal committente.

La ristorazione collettiva offre menu fissi o con scelta molto limitata; in ogni caso, &

fondamentale prestare la massima attenzione alla qualita igienica degli alimenti e alle

esigenze dietologiche degli utenti. Solitamente vengono serviti piatti di semplice lavora-

zione. La distribuzione avviene in orari ben definiti e prestabiliti e, in linea di massima,

si conosce in anticipo il numero dei clienti.

La ristorazione collettiva si suddivide in varie categorie:

> ristorazione aziendale: all'interno di aziende medio-grandji;

> ristorazione scolastica: all'interno di istituti scolastici e Universita;

> ristorazione ospedaliera/socio-sanitaria: all'interno di ospedali, cliniche, case di
cura e RSA;

> ristorazione comunitaria: all'interno di caserme, istituti penitenziari, istituti religiosi;

> ristorazione assistenziale: tipo di mensa che si rivolge a persone indigenti e puo
essere organizzata anche con servizio a domicilio.

Ciascuna categoria di ristorazione collettiva presenta esigenze specifiche e, quindi, ne-

cessita di menu studiati appositamente per garantire il giusto apporto nutrizionale e

una corretta igiene, grazie all’ausilio di nutrizionisti, esperti di procedure igieniche e di

controlli e analisi di laboratorio, da effettuare con frequenza. Il servizio di ristorazione

collettiva é affidato ad aziende di catering, solitamente scelte tramite gare d’appalto.

1.3 Catering & banqueting

Le aziende di catering si occupano di rifornire pasti e bevande pronti per il servizio
(dall’inglese to cater, “rifornire”), all'interno di mense aziendali, scolastiche, carcerarie,
ospedaliere e altro. La loro attivita consiste nel preparare i pasti in un luogo di produ-
zione equipaggiato con attrezzature tecnologicamente avanzate e organizzato secondo
procedure di lavoro standardizzate, detto centro di produzione pasti o cucina cen-
tralizzata, e trasportarli in un luogo pitt 0 meno distante per il consumo, dove sara
predisposta una cucina satellite, indispensabile per rigenerare e terminare le prepa-
razioni prima del loro servizio (per i cibi caldi, per legge, la temperatura di servizio non
deve essere inferiore ai 65°C). In alcuni casi, oltre alle aziende, il servizio di fornitura
di bevande e alimenti semilavorati o pronti viene effettuato anche per privati cittadi-
ni e prende il nome di catering a domicilio. Quest’ultimo, prevede la fornitura di un
servizio occasionale, al domicilio del committente, una formula che negli ultimi anni e
cresciuta notevolmente, tanto che molte aziende si sono specializzate attrezzandosi con
packaging particolari e materiali adatti al trasporto.
Il servizio di catering quindi pud avere scopi sociali o commerciali, puo essere stabile,
cioe continuativo e sistematico nel tempo, oppure occasionale e comprende manipola-
zione e preparazione, imballaggio in appositi contenitori Gastronorm e trasporto.
Quest’ultimo viene effettuato con legame differito, secondo le modalita:
> legame caldo: le preparazioni vengono mantenute calde all'interno dei contenitori
isotermici Gastronorm, garantendo una temperatura di almeno 65°C al cuore dell’ali-
mento. Il consumo deve avvenire entro due ore dalla preparazione del pasto;
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> legame freddo: puo essere refrigerato o surgelato. Nel primo caso gli alimenti, gra-
zie all'utilizzo degli abbattitori di temperatura, vengono portati ad una temperatura
di 0/+4°C e consumati in un periodo di 2-4 giorni, in base alla tipologia. Nel secondo
caso, invece, gli alimenti vengono portati alla temperatura di -18/-20°C, grazie all'u-
tilizzo di abbattitori di temperatura negativi. Questo sistema comporta molte spese
di produzione, costi di gestione oltre ad una complessa organizzazione aziendale. Nel
nostro Paese e poco utilizzato.

Le aziende di banqueting, invece, oltre a fornire al cliente pasti e bevande, offrono un

servizio molto piu completo e accurato dell’evento, che comprende l'allestimento del

luogo di ricevimento, curato nei minimi dettagli, il servizio di sala con personale quali-

ficato, il noleggio di tutta I'attrezzatura necessaria, I'affitto della location, la gestione di

tutti gli aspetti organizzativi curata dal banqueting manager (musica, luci, open bar,

animazione, scelta dei fiori, disposizione dei commensali, fuochi d’artificio, confettata e

altre tipologie di servizio specifiche). Il banqueting svolge, quindi, un servizio completo

in occasione di banchetti nuziali e altri tipi di cerimonie, ricevimenti e feste private,

pranzi e cene di gala, eventi e coffee break in occasione di convegni, cocktail-party e altri

momenti conviviali. Oggi, la clientela e sempre piu esigente e alla ricerca di ambienti

esclusivi e servizi personalizzati e personalizzabili.

Il servizio di banqueting puo svolgersi internamente all’azienda ristorativa classica (in-

side banqueting) oppure in location esterne opportunamente organizzate per ospitare

I'evento (outside banqueting); in alcuni casi anche a domicilio del cliente. In entrambi

i casi, la figura professionale responsabile dell'intera organizzazione e gestione & rap-

presentata dal banqueting manager, il quale si occupa dei rapporti commerciali con i

clienti, deve possedere buone conoscenze nel campo food & beverage, grandi capaci-

ta organizzative in relazione alla gestione del personale - anche in situazioni difficili

- all’approvvigionamento e alla risoluzione di eventuali problemi, proponendo valide

soluzioni di servizio in base alle situazioni.

In alcuni casi, generalmente in occasione di matrimoni e cerimonie, la figura del ban-

queting manager puo essere affiancata da una figura esterna all’azienda di banqueting

e che lavora in maniera autonoma: il wedding planner. Quest'ultimo si occupa di coor-

dinare tutte le fasi operative dell’organizzazione dell’evento nei minimi dettagli.

Per organizzare un evento il banqueting manager, dopo aver stipulato un contratto con

il cliente, stilera insieme a quest’ultimo la check list operativa, ovvero tutta I'organiz-

zazione preliminare. Questo documento riporta i principali dettagli relativi allo svolgi-

mento dell’evento, per esempio:

> tipologia di banchetto con breve descrizione;

> menu con descrizione dei piatti e relativi stili di servizio, vini e bevande proposte;

> tipologia di servizio e servizi complementari (guardaroba, open bar, confettata,
animazione per bambini, realizzazione di servizi fotografici e riprese video, organiz-
zazione di spettacoli);

> location ed eventuale organizzazione della sala (o piu sale);

> numero di commensali e relative esigenze, ad esempio intolleranze, presenza di
bambini o anziani e altro;

> eventuali precedenze di servizio per tavoli e commensali;

> disposizione dei tavoli e dei relativi commensali;

> decorazioni per i tavoli e per la sala;
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> materiale per il servizio (tovagliato, piatti, sedie, materiale di servizio in genere);

> intrattenimento musicale e balli;

> riordino del materiale e ripristino degli ambienti a conclusione del servizio.

Il banqueting manager, successivamente, predisporra uno schema operativo e un or-
dine di servizio descrittivo specificando le mansioni assegnate al personale, le varie
fasi operative prima e durante il servizio, annotazioni e raccomandazioni particola-
ri. Tutte queste informazioni saranno ricordate e riassunte dal banqueting manager
in occasione del briefing preliminare che si svolgera pochi minuti prima dell’inizio
dell’evento.

L'organizzazione del servizio di banqueting e quindi un’attivita complessa, che richiede
particolare cura in ogni fase, dall'incontro con il cliente, fino all'organizzazione e ge-
stione della produzione e del servizio. Il banchetto deve essere costruito su misura per
ciascuna occasione in quanto le aziende di banqueting forniscono servizi di carattere
occasionale e devono pianificare e gestire eventi di diverso genere. Per questo motivo
devono possedere un’organizzazione molto flessibile e disporre di personale altamente
qualificato, oltre ad attrezzature adatte ad ogni occasione. Considerando 'alto numero
di clienti che partecipano all’evento, le aziende devono lavorare nel rispetto assoluto
delle regole di sicurezza igienica garantendo qualita elevata dei prodotti e del servizio
in condizioni sempre eterogenee e in spazi non sempre comodi. Per questo motivo, il
personale che lavora nel banqueting e sottoposto a una notevole mole di lavoro. Aspetto
vantaggioso che puo determinare la riuscita positiva di questo genere di servizio e co-
noscere preventivamente il menu e il numero dei commensali; ovviamente questo sara
possibile solo se 'organizzazione dell’evento € preceduta da un’accurata pianificazione
delle fasi di lavoro.

1.4 Staff disala: brigata

Con il termine “brigata” si intende il personale che lavora nel ristorante secondo una ge-
rarchia e mansioni ben precise: si distinguono la brigata di cucina e la brigata di sala.
Negli anni, le brigate delle strutture alberghiere sono molto cambiate: se un tempo lo
staff prevedeva un numero cospicuo di figure professionali, ciascuna con relativo e spe-
cifico compito, nella ristorazione moderna invece le brigate sono molto piu essenziali
e limitate nel personale, per venire incontro alle esigenze della moderna clientela, in
cerca di un servizio professionale ma, allo stesso tempo, semplice ed essenziale. Chia-
ramente, sia le figure che compongono la brigata sia il numero di persone coinvolte
nell’attivita ristorativa possono cambiare in base alla dimensione, alla struttura e al li-
vello del locale.
La brigata di sala e composta dalle seguenti figure professionali:
> Food & Beverage Manager: ¢ il responsabile di tutte le attivita legate a cibi e bevan-
de, inclusi i bar. Questa figura si trova principalmente nelle grandi strutture alber-
ghiere, mentre nei ristoranti di alta categoria assume il ruolo di Restaurant Manager.
In entrambi i casi, si occupa della gestione del ristorante sotto il profilo ammi-
nistrativo e organizzativo: analizza costi, ricavi e utili, cura la clientela attraverso
pubbliche relazioni, pubblicita e marketing, seleziona il personale e gestisce i paga-
menti, sceglie i fornitori e gestisce i rapporti con essi e organizza corsi di formazione
interni per il personale.
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il nuovo concorso a cattedra

MANUALE

Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita

Manuale per la preparazione al Concorso a Cattedra per la classe di concorso B21-Labo-
ratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita. Il velume, articolato in cinque Parti,
affronta in modo chiaro e dettagliato gli argomenti del programma concorsuale.

La Parte Prima introduce le caratteristiche dell’azienda ristorativa dal punto di vista orga-
nizzativo e delle varie figure professionali coinvolte: tipologie di ristorazione e di servizio, at-
trezzature, menu; tecniche operative e fasi del servizio di salq; igiene e sicurezza sul lavoro,
mise en place; tecniche di vendita e valorizzazione dei prodotti enogastronomici del Made
in [taly.

La Parte Seconda ¢ incentrata sul mondo del vino e analizza le principali tecniche di vinifi-
cazione e spumantizzazione: vini regionali, vitigni tipici delle regioni italiane e internazionali,
marchi di qualita dei vini; tecniche di servizio e di degustazione professionale, abbinamento
cibo-vino.

La Parte Terza si concentra sul mondo del bar: preparazione dell'espresso al banco e re-
lativa linea di caffetteria; bevande analcoliche; caratteristiche di produzione della birra,
tipologie e principali Paesi produttori; merceologia degli ingredienti utilizzati dal barman;
gestione del bar, sue diverse tipologie e figure professionali.

La Parte Quarta esplora il mondo della miscelazione facendo riferimento al ricettario IBA
2024: strumentazione del barman e tecniche di miscelazione e versaggio; tipologie di ghiac-
cio; classificazioni dei cocktail; il ricettario aggiornato con i nuovi cocktail.

La Parte Quinta raccoglie esempi di sviluppo di Unita di Apprendimento, introdotti da una
breve Premessa, utili sia per affrontare la prova concorsuale sia per le future attivita d'in-
segnamento.
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