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Food360, Ia “gastronomia intelligente” on demand che
copre tutti i turni di lavoro rispettando i bisogni e la salute
di ogni dipendente

Pubblicato Venerdi, 20 Aprile 2018 14:36

Caserta -Elior, leader in Italia nella ristorazione collettiva con 108 milioni di pasti
all’anno serviti, partecipa alExposanita (Bologna, 18-19-20 aprile _ Pad. 19 - B61)
con Food360, un servizio di alta qualita, disponibile H24grazie ad una vetrina
refrigerata intelligente, rivolto anche a coloro che lavorano di notte e che
desiderano un pasto caldo, in linea con i loro bisogni e le differenti tipologie
di professionalita.

Attraverso I'app JoyFood, il cliente pud: prenotare e acquistare il pasto (anche
notturno) come in una “gastronomia intelligente” on demand; ritirare il menu,
composto da piatti equilibrati, leggeri e buoni, e portarlo a temperatura con un
comodo microonde; consumarlo in un’area confortevole studiata ad hoc. Questa
soluzione innovativa & stata ideata per andare incontro alla destrutturazione del
momento della pausa: il personale pu6 usufruire del pasto in ogni momento della
giornata lavorativa senza sottostare ad orari precisi. | suoi punti di forza sono la
modularita, le dimensioni, la sicurezza, la flessibilita.
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“La pausa-cena per chi svolge il turno di notte, cosi come la pausa-pranzo

- spiega Rosario Ambrosino, Amministratore Delegato di Elior - per noi significa
innanzitutto corretta alimentazione, cioé mettere in atto i comportamenti che
permettono un buono stato di salute, seguendo le direttive del programma
Workplace Health Promotion, per sostenere le aziende che vogliono avere un
ruolo attivo nella promozione della salute dei propri dipendenti”.“La pausa
nelle ore serali e notturne dovrebbe essere piu leggera rispetto a quella del
giorno - dichiara il Professor Ettore Zuccato dell’Istituto Mario Negri. Quindi un
pasto equilibrato ma non abbondante, con pochi grassi ma senza mai far
mancare frutta e verdura, cercando di evitare cibi di lunga e difficile digestione,
come i fritti, condimenti pesanti come il burro e la panna, dolci cremosi e
cercando di non esagerare con il vino”.Elior, specialista nella ristorazione per la
terza eta, gestisce in Italia 200 strutture sanitarie (ospedali, cliniche, residenze
di cura e assistenza per anziani) e serve 20 milioni di pasti I’'anno. Propone
soluzioni di ristorazione su misura in base agli spazi disponibili e alle diverse
tipologie di degenza: dalla ristorazione tradizionale — produzione di pasti in loco o in
una cucina specializzata con successiva consegna e distribuzione (in legame caldo
oppure con il metodo Cook & Chill); alla gestione o consulenza su singoli servizi
(compresi i servizi esclusivi per i degenti in regime di solvenza); fino ad arrivare

a PRIAMO, il new food concept che unisce innovazione e gusto, con menu altamente
personalizzati e diete speciali per ospiti con specifiche esigenze mediche o affetti da
disfagia.

Gli chef ed esperti nutrizionisti lavorano fianco a fianco con il personale medico per
declinare menu sani, bilanciati e completi che vengono validati dalla competenza
scientifica di figure specializzate, come gli esperti dell'lstituto Mario Negri di Milano.
Anche le diete speciali sono studiate per non togliere a chi soffre di patologie
particolari il gusto di assaporare il cibo: i pasti, infatti, sono spesso vissuti quale
unico momento di condivisione e socializzazione e possono migliorare sensibilmente
lo stato psicofisico generale degli ospiti, rendendo la permanenza nelle strutture piu
dolce e meno problematica per gli anziani stessi, le loro famiglie nonché gli operatori
sanitari.
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