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Abstract 

 
Paolo Biancone e Silvana Secinaro presentano la prima monografia di Valter Cantino, dedicata 

a ”L’economia delle imprese della ristorazione collettiva” e pubblicata nel 1994 dall’Editore 

Giuffrè. Vengono sottolineati alcuni aspetti di metodo e di contenuto destinati a trovare 

sviluppo nella produzione scientifica successiva. Alla presentazione fa seguito la riproduzione 

di alcuni brani del lavoro. 

 

 

1. Introduzione 
 

La prima monografia del professor Valter Cantino, allora ricercatore confermato, 
è stata L' economia delle imprese di ristorazione collettiva, edito da Giuffrè nel 1994. 
Non può essere un caso che il caro Collega la cui famiglia è originaria dell'astigiano 
con tradizione di agricoltura, buon vino e ristorazione abbia scritto come prima 
monografia scientifica un trattato sulle imprese di ristorazione collettiva. Dalla 
tradizione è arrivato all’innovazione sul tema: ristorazione sì, ma collettiva, un 
cambio culturale e di approccio aziendale. La transizione dalla ristorazione 
tradizionale alla ristorazione collettiva implica un cambiamento nell'approccio e nel 
servizio offerto. Mentre la ristorazione tradizionale si concentra sulla preparazione e 
sulla vendita di pasti a clienti individuali in ristoranti, caffetterie o altri luoghi di 
ristoro, la ristorazione collettiva si rivolge a gruppi di persone all'interno di contesti 
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specifici, come aziende, scuole, ospedali, caserme militari e altre istituzioni simili. La 
ristorazione collettiva di solito si occupa di fornire pasti a un gran numero di persone, 
spesso servendo una vasta gamma di pasti giornalieri, come colazione, pranzo, cena e 
eventualmente spuntini. Le aziende che si specializzano nella ristorazione collettiva 
spesso lavorano in collaborazione con le organizzazioni ospitanti per sviluppare piani 
alimentari bilanciati, che tengano conto delle preferenze e delle esigenze dietetiche 
degli ospiti. Inoltre, la ristorazione collettiva richiede una maggiore attenzione 
all'efficienza e alla logistica nella preparazione dei pasti, poiché spesso si devono 
servire grandi quantità di cibo in tempi limitati. Gli operatori del settore devono 
garantire la sicurezza alimentare, il rispetto delle norme igieniche e la gestione 
appropriata degli allergeni. La ristorazione collettiva può presentare diversi vantaggi 
rispetto alla ristorazione tradizionale. Ad esempio, può essere più efficiente in termini 
di costi e risorse, in quanto consente di preparare e servire pasti su larga scala. Inoltre, 
può offrire la possibilità di personalizzare i pasti in base alle esigenze dietetiche degli 
ospiti, garantendo un'ampia varietà di opzioni alimentari. Infine, può promuovere un 
senso di comunità tra gli ospiti, creando uno spazio sociale condiviso per i pasti. In 
definitiva, la transizione dalla ristorazione tradizionale alla ristorazione collettiva 
richiede una diversa mentalità, competenze specifiche nel campo della pianificazione 
e della gestione dei pasti su larga scala e una conoscenza approfondita delle norme 
igieniche e delle esigenze dietetiche degli ospiti. 

La focalizzazione sulle imprese di ristorazione collettiva, secondo un modello 
scientifico sullo studio dell’economia delle aziende, con approfondimento 
sull’accounting, tipico dell’allora Istituto di Ragioneria della Facoltà di Economia 
dell’Università di Torino, recupera da un lato la storia familiare, dall'altro il 
radicamento sul territorio e l'attività progettuale che ha sempre contraddistinto 
l’operato di Valter come attività di ricerca e di terza missione universitaria. Proprio la 
terza missione si è manifestata con il suo contributo scientifico messo a disposizione 
dell’associazione Slow Food, che lo ha portato negli anni fino a diventare Rettore 
dell'Università del gusto di Pollenzo.  

 
 

2.Il contributo e l’eredità scientifici 
 

L'economia delle aziende di ristorazione collettiva è un argomento interessante e 
complesso che viene trattato da Valter secondo la declinazione per aree funzionali. 
Tali aziende operano in un settore specifico della ristorazione, fornendo pasti a gruppi 
di persone all'interno di contesti come aziende, scuole, ospedali e altre istituzioni 
simili. Da sottolineare a pagina 5 la sintesi schematica delle principali differenze in 
termini economico – aziendali tra il settore della ristorazione collettiva e il settore 
della ristorazione tradizionale, al dettaglio, o come meglio ha definito Valter della 
ristorazione commerciale 

Da questa schematizzazione scientifica emerge che uno degli aspetti fondamentali 
da considerare nell'economia delle aziende di ristorazione collettiva è la gestione dei 
costi. Date le grandi quantità di cibo che devono essere preparate e servite 
quotidianamente, queste aziende devono trovare un equilibrio tra l'acquisto di 
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ingredienti di qualità, l'efficienza operativa e la redditività. Devono considerare le 
economie di scala, cercando di ottenere prezzi vantaggiosi attraverso l'acquisto in 
quantità e la negoziazione con i fornitori. 

Un altro aspetto importante è la pianificazione del menu. Le aziende di ristorazione 
collettiva devono creare piani alimentari bilanciati che soddisfino le esigenze 
nutrizionali degli ospiti, tenendo conto delle preferenze e delle restrizioni dietetiche. 
La scelta degli ingredienti, la varietà delle opzioni alimentari e l'attenzione alla qualità 
sono elementi chiave per soddisfare i clienti e garantire il successo economico 
dell'azienda. 

Inoltre, l'efficienza operativa e la logistica sono cruciali nel settore della 
ristorazione collettiva. La preparazione, la conservazione e la distribuzione dei pasti 
devono essere gestite in modo efficiente per garantire che tutti gli ospiti ricevano i 
pasti nel modo appropriato e nei tempi stabiliti. Ciò richiede attenzione alla sicurezza 
alimentare, alla gestione degli allergeni e al rispetto delle normative igieniche. 
Diventa cruciale in tal senso la funzione ricerca e sviluppo, a cui Valter dedica un 
intero capitolo, (pagina 165 e seguenti), proprio a caratterizzare e a stimolare 
un’attitudine all’innovazione di prodotto e di processo che è il motore per la 
continuità aziendale. 

Un aspetto interessante dell'economia delle aziende di ristorazione collettiva è 
l’introduzione del concetto dell'impatto sociale, come antesignano di temi di più 
ampio interesse in anni più recenti. Oltre alla fornitura di pasti, emerge come queste 
aziende creino spazi sociali condivisi in cui le persone possono interagire e 
connettersi. Questo può promuovere un senso di comunità e migliorare l'esperienza 
dei pasti per gli ospiti. 

L'economia delle aziende di ristorazione collettiva richiede una gestione attenta 
dei costi, una pianificazione accurata del menu, un'efficienza operativa e logistica, e la 
creazione di esperienze sociali positive. Comprendere questi aspetti è fondamentale 
per il successo e la sostenibilità di tali aziende. È proprio il tema della sostenibilità 
economica e finanziaria su cui ben si focalizza lo studio, introducendo aspetti e 
tematiche che sono assai di attualità e sono estesi al concetto di sostenibilità 
ambientale, sociale e di governance. 

 
 

3.Un ricordo personale 
 

È stato un privilegio conoscere Valter Cantino, apprezzarne le sue doti 
professionali e umane, ascoltare i suoi consigli non solo di Maestro, ma anche di 
Genitore illuminato ed esperto. La sua porta era sempre aperta anche per accogliere i 
nostri sfoghi nei periodi più complessi della crescita professionale, cogliendone il 
senso e lasciando l'apparenza. C'era sempre e comunque e ora manca molto, ma è 
sempre nel cuore, così come il Suo ultimo messaggio mail che ci ha scritto il 5 ottobre 
2022 alle 18:56 in riposta a una nostra proposta scientifica e che ora suona come un 
ultimo messaggio di incoraggiamento. “Caro Paolo, mi complimento per l'importante 
lavoro che stai facendo con i Colleghi che coordini”. 

Arrivederci Prof! 
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