
Per il piacere del gusto e dell’arte culinaria

Contiene le interviste sulle tendenze

GASTRONOMIA E 
 CONVENIENCE PER 
ISTITUTI E OSPEDALI



Oltre alle elevate aspettative culinarie degli ospiti, nell’offerta F&B per istituti assisten­
ziali e ospedali hanno un ruolo decisivo anche gli aspetti salutistici, l’affidabilità delle 
dichiarazioni, la sostenibilità nonché la sicurezza alimentare HACCP e la food safety. Un 
profilo nutrizionale calcolabile, dei buoni sapori e ovviamente pure la consistenza: an­
che così l’alimentazione in un istituto di cura dà un importante contributo al benessere 
di ospiti e pazienti. Per questo un’offerta pianificata in stretta collaborazione da respon­
sabili della cucina, da cuochi e cuoche in dietetica e da dietiste e dietisti è determinante 
per il successo e l’immagine di una struttura di assistenza e cura. 
 
Proprio come il settore della ristorazione classica, anche quello della ristorazione per 
strutture assistenziali e ospedaliere è sempre più spesso colpito da carenza di persona­
le qualificato e di forza lavoro, a fronte di crescenti aspettative da parte degli ospiti e di 
più elevati carichi di lavoro. Affidabili come le dichiarazioni che li corredano, eccellenti 
per qualità e gusto, i modelli alimentari di Swiss Gastro Solutions offrono, in combina­
zione con tecnologie di ristorazione moderne e digitali, un invitante sistema di soluzioni 
a queste sfide, per qualsiasi fascia oraria della giornata. Oltre che per un’equilibrata e 

gustosa ristorazione per pazienti e residenti delle strutture, i nostri modelli funzionano altrettanto bene per i ristoranti aperti 
ai visitatori e per un servizio mensa appagante che ricompensi il personale del suo impegno. 
 
Siamo lieti di presentarvi alcune ispirazioni culinarie, appetitose e di sicura riuscita, basate sull’assortimento di Swiss Gastro 
Solutions e che abbiamo sviluppato per voi e i vostri segmenti clienti. Potrete inoltre leggere le interessanti interviste a Daniel 
Gehriger, responsabile Gastronomia/Hotellerie dell’ospedale cantonale di Lucerna e a Christoph Banz, capocuoco alla casa di 
cura «pflegimuri». Entrambi hanno conversato con noi sulla passione per il proprio lavoro, sui cambiamenti delle esigenze dei 
clienti e sulle eccitanti sfide quotidiane nei relativi campi di attività. 
 
Vi auguro allora un’interessante e stimolante lettura e tante soddisfazioni e successi nel rendere ancor più bilanciato, innova­
tivo e di alta qualità il vostro modello di ristorazione con gli elementi di Swiss Gastro Solutions. 
 
Cordiali saluti all’insegna dell’arte culinaria

Marius Gampp – Responsabile consulenza specializzata

Modelli di ristorazione sicuri, bilanciati e 
gustosi per istituti di cura e ospedali.

SCANSIONI PER  
VEDERE IL VIDEO



Intervista a Daniel Gehriger
Daniel Gehriger è responsabile Gastronomia/Hotellerie 
dell’Ospedale cantonale di Lucerna da più di nove anni. Il 
mestiere in cucina l’ha imparato alla Scuola alberghiera di 
Thun e ne ha dato prova in più occasioni come membro del­
la squadra nazionale svizzera dei cuochi.

Quali sono dal suo punto di vista le maggiori sfide nel 
settore dell’hotellerie e della gastronomia ospedaliere?
Le ed i pazienti sono più accorti e informati di prima. In­
oltre noi ci dobbiamo confrontare con nuovi tipi di alimen­
tazione, come quella vegetariana, vegana o senza glutine. 
Nel settore vegetariano offriamo già molto. Del veganismo 
siamo invece meno convinti e convinte, anche perché 
molti medici e mediche sono critiche al riguardo. La quota 
di allergie sta crescendo, ma resta pur sempre esigua.

Che proporzione c’è tra ristorazione dei pazienti, ristoranti 
aperti ai visitatori e servizio mensa per il personale?
Serviamo ogni giorno circa 2400 pasti ai pazienti e 4100 al 
personale. Una proporzione che potrebbe sorprendere i 
più. I e le pazienti, in ospedale si aspettano di guarire. La 
buona ristorazione è un plus ed è facile che lasci a bocca 
aperta. È un fattore con cui le strutture assistenziali e 
ospedaliere possono profilarsi. Oggi poi si sa che mangia­
re bene contribuisce alla guarigione. Noi abbiamo anche 
un food truck, un ristorante tradizionale, uno italiano e 
uno asiatico nonché altri ancora a Wolhusen, Sursee e 
Stans. I ristoranti sono aperti anche alle visitatrici e ai vi­
sitatori, ma per il 90 % se ne serve il personale. Dalla pan­
demia in poi, molte persone hanno riscoperto la cucina e 
si preparano i pasti da sé. Tra chi fa da sé e chi lavora in 
home office, la pianificazione si è complicata.

La carenza di personale qualificato si fa sentire ovunque. 
Com’è la situazione da voi?
Sentiamo fortemente la carenza di personale qualificato. È 
già da parecchio che non abbiamo neanche più abbastanza 
candidati e candidate da selezionare. Per fortuna abbiamo 
meno fluttuazioni, però per alcuni pensionamenti non è 
stato nemmeno possibile trovare chi subentrasse. Almeno 
il reclutamento di personale ausiliario finora non sta cre­
ando problemi. Però ci sono pochissimi apprendisti e ap­
prendiste che possano subentrare in posizioni qualificate. 
Delle condizioni di lavoro più attraenti costano denaro. 
Così è probabile che in futuro andare al ristorante diverrà 
un lusso. E allora gli ospiti esigeranno ancor più una qua­
lità straeccellente.

Quali sono i suoi obiettivi quanto a spreco alimentare e 
sostenibilità?
«Siamo stati uno dei primi ospedali che ha misurato lo 
spreco alimentare. Adesso è un processo di miglioramen­
to continuativo. Vorremo andare ancora avanti e saremmo 
disposti, ad esempio, a prendere stock di produzione falla­
ti, sia di fabbrica che di raccolto, che presentano difformi­
tà dagli standard. Però molto spesso è difficile procurar­
seli. Come ospedale siamo soggetti a determinati obblighi 
e spesso l’inghippo è nella logistica, perché noi non pos­
siamo andare a prendere la merce e i produttori non vog­
liono farsi carico della consegna. Per questo ci impegnia­

mo sulla piattaforma «Mehr als zwei», dove si possono 
ottenere queste consegne di stock fallati. Inoltre abbiamo 
ogni anno due settimane di neutralità carbonica e, natural­
mente, ci sforziamo più in generale di avere processi effi­
cienti e prodotti sostenibili.»

Le aspettative dei e delle pazienti verso di lei sono cambiate?
I nostri e le nostre pazienti hanno un livello di soddisfazio­
ne molto alto. La loro età media si aggira però attorno ai 
settant’anni; quando arriverà la prossima generazione, le 
aspettative saranno presumibilmente diverse. Una forte 
tendenza da cui siamo investiti è l’alimentazione halal, as­
sieme ad altre sfide di ordine culturale. Un’aspettativa in­
diretta viene dalla differenza tra pazienti in reparto privato 
e degenti con assicurazione in reparto comune. Il servizio 
di ristorazione è un tratto distintivo di tale differenza. Per 
questo ogni tre mesi viene da noi uno o una chef stellata e 
crea il menu per i e le pazienti in reparto privato.

Come vengono trattate le questioni di affidabilità delle 
dichiarazioni e di gestione degli allergeni?
Sono questioni molto importanti per noi. L’affidabilità del­
le dichiarazioni per noi è uno standard e tutti i dati rile­
vanti sono registrati nel sistema. Spesso con imprese di 
piccole dimensioni la necessaria trasparenza è ancora un 
problema. A volte le esigenze di un regime alimentare 
sono in contrasto con la ricerca di regionalità e sostenibi­
lità. Qui dobbiamo trovare il giusto equilibrio e cercare di 
evitare una doppia morale.

Quali vantaggi vede nei prodotti convenience smart, così 
come li propone anche Swiss Gastro Solutions?
Non cerchiamo prodotti pronti di livello convenience 5. I li­
velli 1, 2 e 3 invece ci interessano. Fintantoché avremo anco­
ra personale qualificato, continueremo ancora a fare molto 
da noi. I prodotti convenience devono comunque essere una 
facilitazione. Alla fine però non si dovrebbe poter distinguere 
se si tratti di un prodotto comprato pronto o fatto in casa. I 
prodotti polivalenti sono richiestissimi. Per noi però i prodot­
ti devono essere il più possibile privi di condimenti. E cibi 
leggeri e anallergici sono ancora, come già lo erano prima, 
difficili da trovare. Va però detto che tutti i prodotti conve­
nience di questo mondo non portano niente se in cucina non 
c’è più anima. Ancora si deve pur sempre sapere come com­
binare i componenti e anche questa è una cosa che va impa­
rata. Molto opportunamente e proprio per questo diamo 
grande valore al fatto di offrire non prodotti ma soluzioni.
La ringrazio e le auguro di continuare con la stessa 
passione e ancor più successo.



IL MONDO GASTRONOMICO 
DEGLI OSPEDALI

La ristorazione dei e delle pazienti è il fulcro del lavoro dei team di hotellerie e gastronomia degli 
ospedali, seguita da quella del personale e di visitatori e visitatrici. Per questo gli ospedali hanno 
già da tempo imboccato la via di questo servizio e sanno vederne anche il valore aggiunto decisivo 
che esso rappresenta per il benessere dei e delle pazienti. In molte strutture i servizi gastronomici 
assurgono anche al ruolo di argomento portante nella comunicazione con cui esse si presentano. La 
valenza rappresentativa dei pasti è dunque in crescita e offre al settore delle opportunità di sviluppo 
ad alto potenziale. 

Dare risposta alle esigenze individuali delle e dei pazienti è un compito molto complesso. Le sfide e 
le possibilità del settore gastronomia si ripresentano anche in quello della ristorazione per strutture 
assistenziali e ospedaliere: carenza di personale qualificato, pressione sui costi, gestione di dichiara­
zioni e allergeni e sicurezza HACCP.

Con un grado di convenience dei prodotti ben scelto in combinazione con strumenti da cucina tecnolo­
gicamente avanzati le sfide possono trasformarsi in opportunità.





INIZIARE BENE LA GIORNATA 
NELLA RISTORAZIONE DI PAZIENTI



Nella ristorazione delle e dei pazienti i temi di 
tendenza, i nuovi stili alimentari come pure le 
modalità di semplificazione dei processi diventano 
sempre più importanti.

Con i prodotti di Swiss Gastro Solutions si sempli­
ficano fortemente punti chiave come la pianifica­
bilità, la sicurezza HACCP, l’efficienza, l’affidabilità 
delle dichiarazioni e la gestione degli allergeni. 
Con una concatenazione strategica tra produzio­
ne e cucine chiaramente definita e ben allestita, 
si possono garantire standard elevati e sicuri. I 
modelli smart convenience e i prodotti di Swiss 
Gastro Solutions supportano i team operativi del­
la ristorazione anche nel sopperire alla carenza 

di personale qualificato. Delle offerte basate sulle 
esigenze individuali delle e dei pazienti rispec­
chiano un profondo know-how nella ristorazione. 
I prodotti senza glutine di HUTTWILER glutenfree 
ad esempio, loro pellicola resistente alla cottura 
al forno offrono protezione contro la contamina­
zione da altri allergeni dalla produzione alle pa­
zienti. Così non solo si crea un’alternativa sicura 
all’offerta convenzionale per 
la colazione, ma si offrono 
a ogni paziente prodotti che 
possa gustare appieno.

SCOPRITE DI PIÙ SUI  
NOSTRI PRODOTTI HUTTWILER 
GLUTENFREE.



UN PRANZO CON I PROPRI CARI AL 
RISTORANTE PER VISITATORI



Una visita di persone vicine e care è per 
molte e molti pazienti un avvenimento fe­
lice. Un ristorante aperto al pubblico offre 
la cornice adatta ad incontri, alla gioia, al 
gusto della compagnia e del buon cibo. 
Tendenze come il New Classic, in cui si 
reinterpretano piatti classici e se ne rein­
venta l’impiattamento, come lo Spiritual 
food, cioè un’alimentazione sana e spesso 
anche vegana e vegetariana, oppure 
come la bistronomia, ossia una cucina 
sana che sposa gli ingredienti semplici 
ma di alta qualità dei bistrot alle prepara­
zioni ricercate della gastronomia, offrono 
un enorme ventaglio di possibilità.

Swiss Gastro Solutions offre model­
li e soluzioni versatili che rendono 
facilmente praticabili queste tendenze. 
Pianificabilità, sicurezza e semplifica­
zione delle fasi di lavorazione ne sono i 
fondamentali vantaggi.

Esempio: con pochi prodotti e pochi pas­
saggi, un dahl diventa velocemente una 
base versatilissima che si può usare per 
una gran varietà di preparazioni. Con 
dello sminuzzato di pollo, è un piatto 
asiatico, di cui diventa velocemente una 
variante vegana aggiungendovi invece 
dello sminuzzato Vegi Planet.

Con le competenze di Swiss 
Gastro Solutions, anche get­
tare dei ponti tra le diverse 
tendenze è una sfida che si 
vince facilmente.

Un burger si può offrire nel 
modo classico, fatto con car­
ne di manzo, ma pure nella 
sua variante vegana con 
il burger alle proteine dei 
piselli di Vegi Planet.

Con offerte del genere si 
può soddisfare qualsiasi 
esigenza di clienti e ospiti.



MENU À LA CARTE LEGGERI
PER OSPITI CON ESIGENZE 
 CULINARIE ELEVATE



«Mens sana in corpore sano», «sano è il corpo, sana è la mente». Questo antico proverbio latino è 
ancora decisamente attuale anche nella nostra epoca freneticamente moderna. Trascorrere la degen­
za nel comfort e mangiare bene possono essere fattori decisivi per il benessere dei e delle pazienti. 
Molti ospedali puntano su un’offerta à la carte premium per pazienti e ospiti che attribuiscono parti­
colare importanza alla buona cucina.

Con i componenti modulari di Swiss Gastro Solutions, come ad esempio le lenticchie o la quinoa, si 
possono creare da un lato insalate sfiziose, fresche, belle a vedersi e croccanti, dall’altro anche piatti 
gourmet come il salmone piastrato fresco su un letto di lenticchie caldo.

Grazie a questa modularità, si riesce a consolidare e ottimizzare la gestione degli acquisti e dello 
stoccaggio.



«UN PO’ PIÙ A LUNGO, UN PO’ PIÙ 
TARDI, UN PO’ PRIMA»: CON DELLE  
ISOLE DI RISTORAZIONE NEGLI 
OSPEDALI IL GUSTO NON HA ORARI



Praticamente in ogni ospedale ci sono 
piccoli punti vendita e chioschi. Essi 
divengono redditizi se possono essere 
usati come isole della ristorazione 
dedicate ad altre offerte gastronomi­
che interne. Qui è possibile vendere ad 
esempio dei bowl di granola per cola­
zione e preparazioni one pot o sandwich 
freschi e croccanti per tutto il seguito 
della giornata. Il vantaggio di un simile 
modello è che pur non dovendo aumen­
tare il numero degli articoli si può tutta­
via generare fatturato supplementare. 
L’offerta si può modificare giorno per 
giorno adattandola alla gestione merci 
della cucina adibita alla produzione. 

La ristorazione di personale, ospiti, visi­
tatori/trici e pazienti diventa così sfrut­
tabile anche negli orari fuori pasto. Dato 
che gli orari di apertura sono diversi da 
quelli degli altri modelli gastronomici, le 
visitatrici e i visitatori, ad esempio, pos­
sono rifocillarsi in qualsiasi momento 
con un pasto sano.



SNACK IN QUALSIASI MOMENTO 
DELLA GIORNATA: MODELLI FOOD 
MODULARI IN OSPEDALE



Dato che mense e strutture ristorative interne spesso aprono solo in certi orari, delle soluzioni che 
permettano a personale, ospiti o parenti di fare uno spuntino a qualsiasi ora sono interessanti. Dei 
distributori automatici rappresentano la soluzione ottimale. Oltre ai classici snack come barrette di 
cioccolato, biscotti e chips, vi si possono trovare anche alimenti sani come frutta e verdura fresche, 
panini, sandwich e insalate croccanti, proponendo così un’offerta completa. Anche vari componenti di 
Swiss Gastro Solutions, come ad esempio il birchermüesli, possono contribuire a rifornire i distribu­
tori automatici con un’offerta fresca di produzione interna.



IL MONDO GASTRONOMICO
DELLE STRUTTURE RESIDENZIALI

Molte strutture residenziali e istituzioni del 
settore si caratterizzano per il forte orienta­
mento alla prestazione di servizi e si prefi ggo­
no di dare particolare giovamento alle e agli 
ospiti residenti con le proprie offerte di hotelle­
rie e gastronomia. Premurarsi delle esigenze 
di ogni ospite è un compito molto impegnativo 
ma anche gratifi cante. Anche su questo versan­
te del settore assistenziale le sfi de e le oppor­
tunità per la gastronomia sono grandi. Aspetti 
come la carenza di personale qualifi cato, la 
pressione sui costi, la gestione degli allergeni 
e la sicurezza HACCP, ma anche i cambiamenti 
di ordine fi siologico­nutrizionale e le tendenze 
generali concorrono a defi nire la quotidianità. 
Inoltre nuovi gruppi target di utenza compor­
tano un’accresciuta e inedita domanda di piatti 
propri delle tradizioni nazionali o di regimi 
alimentari conformi a precetti religiosi.



Intervista a Christoph Banz
Christoph Banz è di casa nelle cucine di tutto il mondo. 
Per 16 anni ha lavorato come capocuoco in numerosi paesi 
asiatici, a Dubai e in Canada, e poi per 20 anni in una rino­
mata impresa della ristorazione a Zurigo; da circa un anno, 
infine, è capocuoco presso la casa di cura «pflegimuri». 
Abbiamo parlato con lui di varie questioni che stanno ani­
mando la gastronomia per strutture assistenziali.

Quali sono attualmente i maggiori cambiamenti nelle 
esigenze della clientela?
Le esigenze stanno decisamente cambiando. Una parte de­
gli e delle ospiti residenti vorrebbe ancora una cucina tra­
dizionale. Un’altra parte però, in passato ha viaggiato mol­
to o proviene da ambienti internazionali e vorrebbe allora 
mangiare anche da noi cose del tutto diverse. In generale 
gli e le ospiti residenti dicono anche più frequentemente 
cosa vogliono e non si accontentano più semplicemente di 
tutto. Quindi dobbiamo muoverci su un doppio binario per 
accontentarli tutti. Entrano in gioco anche le differenti reli­
gioni e le relative peculiarità alimentari. Finora abbiamo 
ancora molto pochi regimi alimentari alternativi, ma an­
ch’essi sono in aumento. Nella gastronomia classica l’ospi­
te è il re e i suoi desideri sono ordini. Questa impostazione 
del servizio è necessaria anche nella gastronomia per le 
strutture assistenziali. Al contempo rileviamo anche che la 
crescita del bisogno di cibi ridotti in purea perché le nostre 
e i nostri ospiti residenti sono sempre più anziani e spesso 
arrivano da noi quando già necessitano di assistenza.

Come capocuoco, come vive questo cambiamento?
Faccio il mio lavoro con passione e trovo questi sviluppi 
molto stimolanti. In cucina si può fare e sperimentare di più. 
Si devono continuamente sondare nuovi confini. A tal fine 
abbiamo anche i nostri incontri con gli e le ospiti residenti, 
occasioni in cui, tra una fetta di torta e un caffè, chiediamo 
loro cosa hanno trovato buono e cosa hanno gradito meno.

Che valore attribuisce a un ristorante aperto ai visitatori e 
alle visitatrici?
Un grande valore. Il ristorante aperto a chi viene da fuori 
è un luogo di unione per i nostri e le nostre ospiti residen­
ti. Lì possono incontrare famiglia e amici e al buffet gusta­
re qualcosa di diverso dal solito. Lì organizziamo su ri­
chiesta anche pranzi o cene di compleanno e facciamo il 
nostro pranzo di Natale. Per noi è molto importante che 

l’atmosfera del ristorante aperto a chi viene in visita sia 
quella di un vero e accogliente ristorante, non quella di 
una casa di cura. Il fulcro del nostro lavoro restano però i 
nostri e le nostre ospiti residenti e la loro ristorazione.

Quali sfide vede al momento, anche in relazione alla spesso 
citata carenza di personale qualificato?
Da noi finora non è una questione rilevante, e questo sicu­
ramente grazie alla nostra regolamentazione degli orari 
lavorativi e alle nostre possibilità di tempo parziale. Non 
siamo nemmeno soggetti alla pressione che ha colpito la 
gastronomia classica dal coronavirus in poi. Abbiamo anche 
noi una certa pressione sui costi, ma in quanto istituzione di 
cura autonoma finora l’abbiamo tenuta sotto controllo.

Come è cambiata l’esigenza di affidabilità delle dichiarazio-
ni nel suo settore?
L’argomento è ancora secondario. Abbiamo però intrapre­
so tutte le misure necessarie e già registrato i 14 allerge­
ni più diffusi. Così risparmiamo tempo quando vi sono 
specifiche richieste. Da noi adesso ce n’è circa una al 
mese. In città però ce ne sono sicuramente di più.

Come valuta l’attuale rapporto col personale e i suoi valori 
in confronto al passato?
C’è un abisso. La cosa più importante è sicuramente anco­
ra essere un bravo o una brava chef. Se l’atmosfera è po­
sitiva, allora le altre condizioni contano meno. Però oggi 
bisogna comportarsi in modo completamente diverso col 
personale. Oggi si deve incentivarlo e pagargli i corsi di 
formazione, trovare soluzioni flessibili su grado di occupa­
zione e orari di lavoro e tenere conto della situazione fa­
miliare. Dev’essere un «do ut des». Se da chef faccio qual­
cosa per i membri del mio team, poi di solito sono anche 
pronti a impegnarsi a fondo.

In che modo i prodotti convenience, come ad esempio 
quelli di Swiss Gastro Solutions, possono semplificarle la 
quotidianità?
La qualità di questi prodotti è diventata estremamente 
elevata. In futuro li si dovrà sicuramente usare sempre di 
più perché con dei buoni prodotti si guadagna in flessibili­
tà. E questo diventa sempre più importante proprio per­
ché offrire un solo menu al giorno non basta più. Presumi­
bilmente ci saranno anche delle strutture assistenziali che 
non disporranno più di personale formato. Allora basterà 
rigenerare i piatti pronti e aggiungervi un tocco decorativo 
personale. Prima però che ciò possa accadere, i prodotti 
devono migliorare ancora.

I prodotti smart convenience come un componente carneo 
precotto o una salsa calda si possono utilizzare per molte 
preparazioni. Quali vantaggi vi vede?
Se questi due componenti sono già mescolati insieme, è 
piuttosto problematico. Ma se vengono offerti separati, ci 
si possono fare molte cose e questo dà più flessibilità. 
Penso che qui si dovrebbe incentivare la collaborazione 
con le aziende produttrici. Forse ci si dovrebbe incontrare 
una volta all’anno per un brainstorming.

Grazie degli stimoli e delle sue interessanti considerazioni. 
Le auguro grandi soddisfazioni e successi.



UNA GRADITA VISITA IN UN  GIORNO 
SPECIALE: IL BRUNCH NELLE 
 STRUTTURE RESIDENZIALI



Fare colazione insieme o gustarsi un bel brunch 
in compagnia sono un ottimo modo di coniugare 
il piacere della tavola con una visita di persone 
care.

Modelli ristorativi come un cestino colazione per 
occasioni speciali si preparano e si servono molto 
facilmente. Con dei nostri prodotti affermati e 
apprezzati come il birchermüesli o la miscela per 
uova strapazzate, abbinati alla nostra varietà di 
pane e alle nostre linee di carne e pesce, in breve 
tempo si prepara un brunch che rende ancor più 
bella una giornata emozionante.



RISTORAZIONE DI CLIENTI E 
 OSPITI NELLA GASTRONOMIA PER 
STRUTTURE ASSISTENZIALI: 
BUONE ABITUDINI IN VESTE NUOVA



Per molte strutture assistenziali è fondamentale mantenere ciò che è consolidato e apprezzato ma al 
contempo integrarvi nuovi influssi. Così si può venire incontro al meglio al gruppo target e alle sue 
esigenze culinarie. Un gruppo target che sta cambiando, perché ha viaggiato di più e più lontano che 
in passato e porta quindi nuovi desideri e tendenze nel settore dell’assistenza. Con un grado con­
venience calibrato con intelligenza si riesce a ricombinare anche dei piatti classici in menu moderni 
che con il giusto rapporto tra fonti proteiche, contorni amidacei e porzioni di verdura possono essere 
adattati alle esigenze degli e delle ospiti residenti.  
Un semplice caffè con una bella fetta di torta, un piccolo dessert con crema o gelato per il comple­
anno: le occasioni per gustarsi un buon dolce sono tantissime. Con la nostra offerta di mini dessert 
si dispone di un bel modello di servizio che completa l’offerta di caffè. Specialmente quando tranci o 
pezzi più grandi sarebbero troppo.

CONSIGLIO
Con i muffin senza 

glutine HUTTWILER 
glutenfree c’è un piccolo 

dolcetto per persone 
celiache o 

intolleranti.



RISTORAZIONE DEL PERSONALE 
COME SEGNO DI APPREZZAMENTO



È proprio nei momenti di maggior carico lavorativo che esprimere apprezzamento al personale è più 
importante. Questo vale anche nel settore delle strutture assistenziali. Con il ricambio generazionale 
si delineano più nettamente le tendenze e le domande nell’ambito del new work. Si richiedono nuovi 
modelli di orari lavorativi, asili interni o servizi gastronomici e questo pone alle istituzioni precise 
sfi de nel modo in cui si pongono come datrici di lavoro.

In questa cornice la ristorazione del personale è un fattore cruciale. Dopo i pazienti, il personale 
costituisce spesso il secondo maggior gruppo di clienti della gastronomia per strutture assistenziali, 
e talvolta persino il più grande. Ovviamente anche le collaboratrici e i collaboratori hanno esigenze 
alimentari individuali o magari allergie e intolleranze, tutte cose a cui va data attenzione se si vuole 
aver successo nella posizione di datori di lavoro.

Qui anche alle imprese si offre la possibilità di posizionarsi effi cacemente. Questioni come la lotta 
allo spreco alimentare si possono affrontare con successo adottando un adeguato modello, perché a 
pazienti, residenti, ospiti e personale si offre una ristorazione con gli stessi prodotti di base.

I classici stufati svizzeri o i gustosi piatti di pasta di Pastanova si possono ad esempio usare come 
modello di pietanze in bowl per le isole di ristorazione. La combinazione di bowl fredde e calde crea 
una varietà dai tanti sapori e appagante che soddisfa qualsiasi esigenza individuale.

La certifi cazione Beelong dà all’assortimento di Swiss Gastro Solutions ulteriore trasparenza. 
 L’indicatore Beelong consente di valutare l’impatto ambientale dei prodotti. Quasi tutti i circa 
2000 prodotti dell’assortimento Swiss Gastro Solutions sono già certifi cati. 
La certifi cazione e l’Eco­Score di ogni articolo sono reperibili 
sul nostro sito web: swissgastrosolutions.ch/sortiment
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Marchi prestigiosi, insieme per voi.


