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RISTORAZIONE AZIENDALE. | nuovi trend del settore

Qualita e servizi in tavola

Un mercato stimato intorno ai 1,3 miliardi di euro con 18mila

addetti, che si muove verso una ristorazione piu funzionale

e che stringe nuove alleanze per creare una filiera piu forte

uando, un anno e mezzo fa, Eli

Lilly Ttalia decise di dare in ou-
tsourcing ristorante ¢ catering
aziendali per 500 pasti al giorno convoco
in quel di Sesto Fiorentino i possibili
fornitori e chiese loro di elaborare un
progetto ispirato “alla salute e non alla
malattia” — ampio spazio dunque a pa-
sti vegetariani macrobiotici e integrali
nonche a posate di legno e piatti di carta
che mettessero al bando la plastica — ¢
in grado di far vivere a medici in visita e
dipendenti un’esperienza “memorabile”.
Per ottenere tutto cid, Lilly ha poi chiuso
un accordo a 8 euro per pasto completo,
quando i prezzi di mercato sono media-
mente sui 5 euro. «Ira mensa vec-

chia maniera e ristorante azien-

dale di moderna concezione
— spiega Nicola Pedevilla, re-
sponsabile commerciale del-
'omonima azienda, vincitrice
della gara — normalmente il
differenziale di costo & tra il
7 e il 10%, col che 'impresa si
garantisce una leva importante
in termini di im-
magine e di fi-
delizzazione dei
dipendenti».
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con in pil la richiesta rivolta ai fornitori
di provvedere anche a progettare ¢ alle-
stire gli spazi dedicati a rifocillare 3mila
persone. «Il progetto ¢ firmato dall’ar-
chitetto Andrea Tose — precisa Pedevilla
— e ha comportato un investimento da
parte nostra di un milione di euro, con
ammortamento in sei-sette anni». Negli
anni Duemila la mensa aziendale si ¢
trasformata, gli spazi si sono fatti ariosi
e gli arredamenti si sono impreziositi.
Non solo in omaggio all’eleganza, anche
per ottimizzare spazio e tempo. Se la
vecchia distribuzione a self-service in
linea con vassoio riecheggiava la catena
di montaggio e imponeva file lunghe e
lente, le nuove isole a tema (i primi, 1
secondi, la yogurteria, le insalate) velo-
cizza tutto e regala margini di liberta a1
fruitori. «Oltretutto nessuno vuole piu
il pasto completo — assicura Pedevilla
— infatti all’azienda facciamo pagare
solo quello che il dipendente davvero
consumav. 11 che, legando gli incassi del
fornitore alle vendite effettive, ha come
effetto collaterale affatto trascurabile di
obbligarlo a migliorare sempre piu la
personalizzazione del servizio, per ri-
spondere quanto pil precisamente alle
richieste dei commensali. «Centrale a
questo proposito — continua Pedevilla
— ¢ la figura del cuoco, che noi paghiamo
anche il doppio di quanto prevedano le
tabelle sindacali, ma al quale in cambio
chiediamo esperienza in grandi alberghi
e capacita di gestire in prima persona
P’approvvigionamento sul mercato del
fresco e appunto la progressiva definizio-
ne dell’offerta gastronomica».




