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PREFAZIONE


Questo non è un libro come tanti altri scritti sul Food Cost, su come attrarre più clienti, su come gestire il personale o su quali sistemi gestionali scegliere per il tuo locale. Non è neanche un manuale tecnico. Grazie all'esperienza e alla conoscenza accumulata in otto anni di lavoro nel settore della ristorazione dal lato vendita e assistenza di attrezzature, ho acquisito una prospettiva unica e finora trascurata che ho voluto condividere su larga scala.


Le attrezzature sono spesso sottovalutate e considerate semplici oggetti statici all'interno di un'attività, costosi pezzi di acciaio che richiedono manutenzione solo quando si rompono, con il fatto che non finiscono nel piatto del cliente o che non portano nuova clientela nessuno la prende in considerazione come fonte di risparmio! Purtroppo, questa percezione è errata. Molti soldi vengono sprecati a causa di attrezzature mal gestite o non utilizzate in modo efficiente. Questi sprechi possono includere interventi non necessari o evitabili con un metodo di lavoro costante, settimanale o mensile. Alla fine di questo libro, potresti rimanere sorpreso dai soldi che hai sprecato o stai ancora sprecando.


Questo testo vuole essere un'opera per risvegliarti e darti un nuovo punto di vista su come risparmiare denaro, partendo dai fondamentali. Non devi necessariamente acquistare o investire per risparmiare. Prima di considerare l'acquisto di materie prime, l'assunzione di dipendenti o una strategia di marketing mirata al tuo cliente ideale, inizia dalla gestione efficiente delle attrezzature che già possiedi all'interno della tua attività. Le attrezzature sono la base di ogni preparazione: per il caffè serve una macchina del caffè, per un piatto di pasta serve un bollitore o una fonte di calore per far bollire l'acqua, per un arrosto serve un forno, per lavare i piatti serve una lavastoviglie e per mantenere i prodotti servono frigoriferi.


Sul mercato militano una marea di aziende che insegnano tecniche di marketing e strategie per attirare clienti e stanno facendo un lavoro incredibile con metodi fantomatici per avere i dati del cliente e mandargli così offerte irresistibili: il mio focus è diverso. In questi anni ho osservato da vicino i clienti e i tecnici manutentori, ho ascoltato le obiezioni più comuni e ho raccolto informazioni preziose su quelle problematiche legate a tutta la parte non tecnica per cui veniva richiesta l’assistenza!


Ora, accomodati e iniziamo questo percorso insieme. Ci saranno esercizi da fare e momenti in cui dovrai riflettere e prendere appunti. A volte, potresti persino voler prendere la calcolatrice per fare dei calcoli. Potrebbe scapparti qualche esclamazione, ma tutto fa parte del processo. Questo è solo l'inizio di un percorso che ho deciso di intraprendere e seguiranno molte altre sorprese e soluzioni a problematiche ricorrenti che ho riscontrato in moltissime attività e di cui voglio parlarti nei prossimi capitoli.


Questo libro è un po' come un percorso di crescita personale, tutto inizia dal mindset, distruggendo le credenze limitanti che potrebbero ostacolarti. Queste pagine mirano a sfidare le tue credenze e ad aprire la tua mente a nuove opportunità di risparmio che potresti non aver mai considerato prima. Spero sinceramente che ti sia utile, poiché il mio obiettivo principale è aiutare il maggior numero possibile di persone ad avere più consapevolezza dell’importanza delle attrezzature e dei conseguenti benefici sia in termini di lavoro sia in termini di risparmio economico.


Buona lettura.




1 - IL MISTERO DELL'ATTREZZATURA DA RISTORANTE: LA MAGIA DELL'INIZIO E LE SFIDE INVISIBILI.


Iniziamo da un concetto fondamentale: quando acquistiamo qualcosa di nuovo, si verifica una sorta di magia inconscia che è fantastica, vorremmo che il cellulare, la moto o l'auto rimangano sempre in condizioni perfette, ma cosa succede quando acquistiamo attrezzature per un ristorante, come una friggitrice, un cuocipasta, un frigorifero o una macchina da caffè? Quanto ci preoccupiamo di mantenerle nelle migliori condizioni possibili?


Mentre forse diamo un'attenzione particolare ad attrezzature come la macchina da caffè, che sono in vista e influenzano il giudizio dei clienti, spesso dimentichiamo le attrezzature meno visibili. Eppure, non appena qualcosa smette di funzionare correttamente, ci rivolgiamo all'assistenza, sostenendo che l'attrezzatura è "nuova" e ancora in garanzia. E se non sono passati i termini di garanzia del costruttore chiamiamo pure arrabbiati, chiedendo intervento gratuito.


Ma cosa succede quando il problema non è causato da motivi intrinseci della macchina bensì piuttosto dall’uso inappropriato che ne facciamo? O ancora dalla mancanza di pulizia o manutenzione da parte nostra? Sicuramente litighiamo con chi ce l’ha venduta e ci fa assistenza e pretendiamo che la riparazione sia fatta in garanzia senza spendere nemmeno un euro! Ci sono molte cause potenziali per i malfunzionamenti delle attrezzature, spesso trascurate dagli utenti. Ad esempio, utilizziamo un acido troppo aggressivo per la pulizia, trascuriamo di pulire il condensatore del frigorifero o non colleghiamo l'addolcitore alla lavastoviglie, causando problemi legati al calcare eccetera. Le cause possono essere infinite e, capita, che certe operazioni non vengano spiegate da chi vende le attrezzature, o peggio ancora, quando le acquistiamo online, ci troviamo a cercare soluzioni da soli.


Nella mia esperienza lavorativa mi sono capitate cose di ogni genere. Ho visto lavastoviglie mai scaricate dall'acqua di lavaggio e pulite solo con pastiglie di decalcificante per forno, situazioni in cui un addolcitore centralizzato non funzionava, causando problemi di calcare alle apparecchiature elettriche come cuocipasta, lavastoviglie e fabbricatori di ghiaccio. Azioni errate di ogni genere con conseguenti consumi elettrici più elevati e deterioramento rapido delle attrezzature, spesso pulite in modo aggressivo e inappropriato con prodotti anticalcare. Forni andati in blocco perché durante il lavaggio automatico venivano lasciate dentro le teglie in modo che si lavasse tutto come se fosse anche una lavastoviglie! Clienti che chiamavano perché il macchinario non si accendeva più quando in realtà bastava spingere il pulsante di accensione… Potrei andare avanti con esempi di ogni genere per ore!


Ricordo un caso specifico in cui un locale completamente elettrico, dotato di un sistema di gestione dei picchi di corrente (per chi non conoscesse il sistema lo spiego velocemente: se la cucina ha bisogno di 140 kW elettrici per il funzionamento, con questo sistema funziona con circa 80 kW elettrici reali), realizzato in un'area con un'elevata presenza di calcare nell'acqua. È stata consigliata l'installazione di un sistema di addolcimento centralizzato, ma purtroppo, alla fine dei lavori, l'addolcitore non era stato installato a causa di un errore nel contratto con gli idraulici e l'azienda fornitrice delle attrezzature. Nei primi mesi di apertura del locale, i problemi legati al calcare hanno messo in crisi sia la lavabicchieri sia il fabbricatore di ghiaccio, entrambi nuovi ma non funzionanti a causa della mancanza di adeguato trattamento dell’acqua. Successivamente, l'addolcitore è stato installato ma, a causa della sua posizione poco visibile, il personale non era stato formato per il suo utilizzo. Di conseguenza, il fabbricatore di ghiaccio è nuovamente stato colpito da una presenza significativa di calcare.


ll titolare ha chiesto spiegazioni in merito e, una volta fattogli vedere come mantenere efficiente l’addolcitore, è saltato fuori un altro problema: a sei mesi dall’apertura il cuocipasta non funzionava più, si era rotta la resistenza. Causa? Probabilmente il prodotto utilizzato per pulire dal calcare la vasca del cuocipasta (supposizione mia). Nel giro di pochi mesi eravamo punto a capo: nuovamente la resistenza rotta. La casa madre ha coperto con garanzia la prima rottura, ma non la seconda. Nonostante una ricerca accurata in cui sono state passate al setaccio tutte le possibili cause (dall’anticalcare, alle operazioni di spegnimento, alle correnti galvaniche) non siamo riusciti a individuare la causa. Tuttavia, dopo un cambio di cuoco, il problema non si è più verificato.


Ti starai chiedendo perché ti ho voluto raccontare questa storia immagino, beh... Presto detto: per farti riflettere sul fatto che probabilmente ed inconsciamente si era presa l’abitudine di fare una qualche operazione errata, ed involontariamente la si è portata avanti nel tempo creando giorno dopo giorno un danno all’attrezzatura senza rendersene conto.


L'attrezzatura "nuova" richiede manutenzione specifica e attenta. Non dovremmo mai dare per scontato che le abitudini acquisite da altri o dai colleghi siano corrette. È fondamentale cercare sempre informazioni accurate sull'uso e sulla manutenzione delle attrezzature. Spesso, le abitudini si basano su opinioni anziché su una formazione adeguata. Leggere attentamente i manuali d'uso e di manutenzione e utilizzare i prodotti appropriati per la pulizia è essenziale. Nel mondo in continua evoluzione della tecnologia, i materiali di costruzione cambiano, richiedendo l'uso di prodotti sempre più specifici.


Ti invito ora a riflettere su quante volte hai eseguito determinate operazioni semplicemente perché qualcun altro te le ha insegnate, senza cercare informazioni dirette e affidabili. Approfondire il tuo approccio all'utilizzo e alla manutenzione delle attrezzature specifiche della tua attività è essenziale. Non dimenticare mai di leggere attentamente i manuali e di mantenere una mente aperta alla formazione continua.


Conclusioni: In questo capitolo, abbiamo esplorato il fascino iniziale che circonda l'acquisto di nuove attrezzature per il ristorante e come spesso sottovalutiamo la loro manutenzione. Abbiamo visto come problemi derivanti da un uso inappropriato o dalla mancanza di manutenzione possono influenzare negativamente sulle attrezzature. Questi errori, spesso causati da abitudini errate o da una mancanza di informazioni, possono portare a costi elevati e un deterioramento rapido degli strumenti di lavoro.


Abbiamo capito l’importanza di acquisire informazioni accurate sull'uso e sulla manutenzione delle attrezzature. Leggere i manuali d'uso e di manutenzione e utilizzare i prodotti appropriati per la pulizia sono passi fondamentali. Dobbiamo essere consapevoli delle abitudini che abbiamo ereditato da altri e mantenere una mente aperta alla formazione continua.




2 - L'IMPORTANZA DELLA MANUTENZIONE DELL'ATTREZZATURA IN CUCINA: UNA PROSPETTIVA DA CUOCO.


"L'attrezzatura è l'ultimo pensiero per un cuoco dentro ad una cucina": cavolo, questa frase mi è rimasta impressa!


17/03/2023 mi trovo con Alessandro, lui è l'"Active marketing chef" (spero di aver azzeccato il termine) di un’azienda leader nel settore dei forni. Ci fermiamo a pranzo prima di andare da un cliente per fare una dimostrazione di un forno e scambiamo opinioni su come la tecnologia stia impattando il settore della ristorazione. Gli espongo il progetto su cui sto lavorando e come dal mio punto di vista il mercato si stia evolvendo. Discutiamo delle mancanze che molte aziende nel settore hanno nei loro prodotti e servizi e di come rieducare il cliente finale. Alessandro, essendo abituato a visitare clienti con locali di tutti i generi e avendo lavorato come cuoco per molti anni prima di entrare nell'azienda, comprende appieno ciò di cui sto parlando.


Gli chiedo un suo parere e la sua frase è stata proprio questa:


“L’attrezzatura è l’ultimo dei pensieri per un cuoco dentro ad una cucina!” … E continua: “deve essere bello il piatto, deve essere buona la salsa, deve essere di quantità giusta, deve essere impiattato bene eccetera.” Concordo con quello che mi sta dicendo e sposa perfettamente quello che ho riscontrato anche io!
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